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MAGGI Suppen. 


Artikel 


Seim Backen 


ist ein gutes erprobtes Backpulver das wichtigste! Deshalb 
sparen Sie nicht an verkehrter Stelle, denn ein minderwertiges 
Backpulver ist — selbst geschenkt — noch viel zu teuer. 


Mit Dr. Oetker’s 
Backpulver „Sackin““ 


ist jede Hausfrau gut bedient, denn damit 


gelingt der Kuchen 
immer. 


Außer den seit vielen Jahren bewährten Oetker-Fabrikaten 
werden besonders die neuen Feinkost-Puddings, die selbst 
den verwöhntesten Geschmack befriedigen empfohlen, wie 
Dr. Oetker's Makronen- Pudding. 

Dr. Oetker’s Pudding nach holl. Art. 

Dr. Oetker’s Gala- Puddingpulver. 

Or. Oetker's Mandelspeise mit Rosinen. 

Dr. Oetker's Schokoladen-Speise mit gehackten Mandeln. 
Dr. Oetker’s Schokoladenspeise mit Makronen. 

Dr. Oetker’s Götterspeise. (Eine feine Gelee-Speise.) 


Die beliebten Oetker-Rezeptbiicher erhalten Sie kostenlos in den 
Geschaften oder, wenn vergriffen, umsonst und portofrei von 


Dr. A. Oetker, Nahrmittelfabrik 
Bielefeld. 
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Koch- und Haushaltungsſchule 


mit einem Anhang für Haushaltungskunde und Kinderpflege 


bearbeitet 


von 


E. Wundt, Fortbildungsſchulhauptlehrerin, 
langjähriger Vorſteherin der Koch- und Haushaltungsſchule 
des Bad. Frauenvereins, Karlsruhe 


A. Rothmund, Vorſteherin M. Künzler, Vorſteherin 


der Luiſen⸗Haushaltungsſchule der Kochſchule des Bad. Frauenvereins, 
auf Schloß Bauſchlott Karlsruhe, Otto⸗Sachsſtr. 1 


Zehnte Auflage 


Karlsruhe — Boeckhſtraße 16 
Im Selbſtverlag 
1925 


Nachdruck verboten. 


Druck von G. Braun 
(vormals G. Braunſche Hofbuchdruckerei) G. m. b. H., Karlsruhe. 


Vorwort zur neunten Auflage. 


Q. wir vorliegendes Buch vor 14 Jahren erſtmals dem Druck 
übergaben, war es aus der Notwendigkeit entſtanden, unſern 
Schülerinnen das zeitraubende Schreiben der Kochregeln und der 
Haushaltungskunde zu erſparen. Es war nur für die Schule geſchaffen. 
Bald trat jedoch die dringende Anforderung an uns heran, das Buch 
auch weiteren Kreiſen zukommen zu laſſen, da es ſich nach Anlage 
und Inhalt als eine Bereicherung der Ratgeber und Führer für 
Küche und Haushalt erwies. 

Anterdeſſen find acht Auflagen, eine ſtets größer als die voran- 
gehende, herausgekommen. 

Die zurückliegenden ſchweren Jahre wirtſchaftlichen Ringens 
zwangen die Hausfrauen, die Mittel zur Lebensführung, beſonders 
die für die Zubereitung der Speiſen, aufs äußerſte einzuſchränken. 

So brachten die letzten Auflagen eine Vereinfachung aller Koch- und 
Backregeln. Heute ſind wir ſchon aus geſundheitlichen Gründen ge— 
zwungen, unſern Tiſch wieder beſſer zu beſtellen, wenn uns auch gerade 
auf dieſem Gebiet der Krieg ein guter Lehrmeiſter war und wir 
auch heute noch ſparſam wirtſchaften müſſen. Die Koch- und Back⸗ 
regeln wurden wieder den Friedensverhältniſſen angepaßt, und manch 
neues Rezept wurde dazu aufgenommen. 

Außer dem Backwerk ſind alle Kochregeln für ſechs Perſonen be— 
rechnet; ſelbſtverſtändlich muß aber jede Hausfrau das Mengeverhältnis 
der Berufstätigkeit, ſowie dem Alter der Familienmitglieder anpaſſen; 
es herrſcht hierin ein gewaltiger Anterſchied. Die Koch- und Vad- 
regeln ſind alle gut erprobt, und ein Mißlingen derſelben iſt bei 
pünktlichem Arbeiten und einem Beachten der jedem Abſchnitt vor- 
angehende Anweiſungen, faſt ausgeſchloſſen. 

Eine wertvolle Bereicherung der neuen Auflage bedeutet der 
Abſchnitt „Kinderpflege und Ernährung“. Fräulein Erika Schwörer, 


Fürſorgerin beim Bad. Landesverband für Kinder- und Säuglings- 
1* 


1 


pflege, ſei an dieſer Stelle beſonderer Dank für die klaren und ſchönen 
Ausführungen ausgeſprochen und dafür, daß ſie ihr großes Wiſſen 
und Können in den Dienſt der Sache ſtellte. 

Einem langgehegten Bedürfnis wurde durch die Angabe der Tem⸗ 
peraturen zur Herſtellung der verſchiedenen Vackwerke entſprochen. 
Die im Buch niedergelegten Wärmeangaben, welche beim Backen 
der verſchiedenen Backwerke in Anwendung kommen, find am Ther— 
mometer in der Grude aufgenommen. Wir hoffen und wünſchen 
ſehr, daß auch die Fabriken für Kohlen⸗ und Gasherde in den kommenden 
Jahren ebenfalls Thermometer in die Backöfen einbauen. 

Die jungen Hausfrauen des 20. Jahrhunderts haben ein Anrecht 
auf dieſes techniſche Hilfsmittel; die Verteuerung der Herde um 20 M. 
darf im Intereſſe der Anfängerinnen und der Volkswirtſchaft kein 
Hinderungsgrund ſein. 

Neu hinzu kommen weiter die Illuſtrationen. Sie ſollen Anfänge⸗ 
rinnen und ſtrebſamen jungen Hausfrauen die verſchiedenen Handgriffe 
vermitteln und verdeutlichen, Anregung zum Schmücken der Feſttafel 
geben und Freude und Schönheit ins Haus tragen helfen. 

Ein gutes Buch wird uns mit der Zeit ein guter Freund. 

Möge dieſes Buch, das ganz aus der Erfahrung heraus ent— 
ſtanden iſt, den Schülerinnen und jungen Hausfrauen ein Freund und 
täglicher Berater werden, der ihnen die Frauenpflichten und Arbeit 
lieb macht! 

Möge es aber auch zu Nutz und Frommen unſerer Volksgemein⸗ 
ſchaft geſchrieben ſein und dabei mithelfen, unſer Vaterland wieder 
beſſern Tagen zuzuführen! 

Es gehe mit dem bisher geführten Geleitſpruch hinaus: 

„Erfahrung bleibt des Lebens Meiſterin“. 


Karlsruhe, im Oktober 1925. 


Emma Wundt. 
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Fehler-Berichtigung. 


Seite 48 Zeile 22 anſtatt Bea = ,,de la“ 
48 Zeile 30 anſtatt Stative „native“ 
138 Kochregel 304 anſtatt 677 = 678 


i 433 
1 439 
5 552 
x 684 
1 895 

1109 


12 
1 
. 
118. 
Pas Girt: 


175 = 157 
175 = 157 
599 = 549 


Rochefort = Roquefort 
15—29 g = 15-20 g Hefe 


geile 1 nur einmal 60 g Butter, dafür 60 g Zucker 
a 1143 letzte Zeile anjtatt Boden = Bogen 
anſtatt 1185 = 1186 


” 


1184 = 1185 
1185 = 1172 
1520 = 1427 


13 Eßl. = 3 Eßl. Waſſer 


1190 geile 8 anftatt Zuckerſpritze = Butterſpritze 


5 1203 Punſchring gefüllt Savarinmaſſe 1204 = 1203 


1277 


” 


1213 anſtatt 1123 = 1215 


1275 = 1276 


pelle anſtatt 1185 = 1187 
496 Kochregel 1411 letzte Zeile anſtatt zu verwenden = umzuwenden 


” 


* 


1456 Zeile 5 anſtatt 3—40 Min. = 30—40 Min. 
1459 Zeile 3 anſtatt Abſchäumung = abſchäumen 


5 1546 Zeile 1 ¼ 4 Arrak 
596 Zeile 9 von unten anſtatt Tiſchbeſteck — Fiſchbeſteck 
609 Zeile 4 von oben anſtatt Keſter = Keller 


Digitized by the Internet Archive 
in 2024 


https://archive.org/details/owb_P9-DIS-336 


Mahrungsmittelkunde. 


Die Ernährung. 


Um leben und ſtändig den mit dem Lebensvorgang zuſammen⸗ 
hängenden Verluſt an Körpermaſſe ausgleichen, ſowie die erforder— 
lichen Wärme- und Energiemengen beſchaffen zu können, brauchen 
wir die Nahrungsmittel. Ehe wir die zu unſerer Ernährung wich— 
tigen Nahrungsmittel näher betrachten, iſt es notwendig, die Nähr— 
ſtoffe zu kennen, welche der Körper zu ſeinem Aufbau und zu ſeiner 
Erhaltung braucht; denn die Nahrung muß ſich aus den Stoffen 
zuſammenſetzen, aus denen der Körper beſteht. 

Bei der chemiſchen Unterſuchung der Naturkörper finden ſich 
Stoffe, welche nicht mehr zerlegbar ſind und Urſtoffe, Grundſtoffe 
oder Elemente genannt werden. Die in unſerm Körper wichtigſten 
Elemente ſind: Sauerſtoff, Waſſerſtoff, Kohlenſtoff, Stickſtoff, Eiſen, 
Schwefel, Phosphor, Natrium, Kalium, Kalzium, Chlor, Mangan, 
Magneſium, Silizium, Fluor. 

Die Elemente kommen nicht frei vor, ſondern ſind gebunden zu 
Eiweiß, Fett, Kohlehydraten (das iſt Stärke und Zucker), Waſſer und 
Salzen. Dieſe Verbindungen bilden unſere Knochen, Muskeln, Haut, 
Sehnen uſw. Sie bauen Nerven, Blutgefäße und Blut, ſowie alle 
inneren Organe auf, und ſtellen in dieſer Zuſammenſetzung unſern 
geſamten Organismus dar. Eiweiß, Fett, Stärke und Zucker werden 
organiſche Verbindungen genannt, weil ſie dem Pflanzen- und Tier— 
reich entnommen ſind; dagegen gehören Waſſer und Salze dem 
Mineralreich an und werden zu den anorganiſchen Verbindungen 
gerechnet. Die Eiweißſtoffe dienen im menſchlichen Körper zum Auf— 
bau der Zellen, daher der Name Bauſtoffe; während Fett, Stärke und 
Zucker unter der Bezeichnung Brennſtoffe die zur Tätigkeit der 
Organe der geiſtigen und körperlichen Arbeit nötige Energie her- 
vorbringen, indem durch ihre Zerlegung im Körper Wärme erzeugt 
und Kraft frei wird. Der menſchliche Körper verbraucht durch Arbeit, 
Bewegung und Tätigkeit der Organe fortgeſetzt Stoffe ſeines Be⸗ 
ſtandes und ſcheidet durch Lunge Haut. Nieren und Darm für ihn 
nicht mehr brauchbare Stoffe aus. Dieſer Verbrauch muß ergänzt 
werden, damit die Zufuhr den Verluſt nicht nur deckt, ſondern daß 
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der Körper für beſondere Fälle Vorrat hat, z. B. der kindliche Körper 
zu ſeinem Wachstum und der kranke Körper bei Abbau. Der Vor⸗ 
gang der Einnahme und Ausgabe heißt Stoffwechſel; die Zu⸗ 
fuhr von Stoffen, welche dieſe Aufgabe erfüllen, Ernährung. 

Es wäre nun wohl am einfachſten, dem Körper die Nahrung 
in Form von Grundſtoffen zuzuführen; er kann aber aus dieſen 
Stoffen keine organiſchen Verbindungen bilden, das kann nur die 
Pflanze. Dieſe ſaugt mit den Wurzeln aus der Erde Waſſer und 
darin gelöſte organiſche Stoffe auf, nimmt durch die Spaltöffnungen 
der Blätter Kohlenſäure und Waſſer auf, zerlegt erſtere und ſcheidet 
Sauerſtoff aus. Sie verwandelt mit Hilfe des Chlorophylls oder 
Blattgrüns, unter Einwirkung des Sonnenlichts die anorganiſchen 
Stoffe in organiſche Verbindungen. Dieſer Vorgang heißt Aſſimila⸗ 
tion; die Pflanze baut aus den Grundſtoffen Eiweiß, Fett, Stärke 
und Zucker auf, gleichzeitig ſpeichert ſie Wärme und Energie auf. 
Die Pflanze iſt alſo unſer Nährſtofflieferant, da auch die Tiere, deren 
Fleiſch wir zu unſerer Ernährung verwenden, ſich von Pflanzen 
nähren. 

Wir unterſcheiden ſtickſtoffhaltige und ſtickſtoffloſe Nährſtoffe. 
Zu den erſteren gehören die Eiweißſtoffe, zu den letzteren die Fette 
und Kohlehydrate. Der wichtigſte Nährſtoff iſt das Eiweiß. 

Das Eiweiß hat ſeinen Namen von dem Hühnereiweiß. 
einer dickflüſſigen, zähen Maſſe; es iſt farb-, geruch⸗ und geſchmacklos 
und zerſetzt ſich infolge ſeines Stickſtoffgehaltes ſehr raſch. Es gibt 
verſchiedene Arten von Eiweißſtoffen. Diejenigen, welche im Waſſer 
löslich ſind und beim Erhitzen gerinnen, heißen Albumine oder 
Pflanzeneiweiß und ſind vornehmlich im Hühnereiweiß und im Blute 
vorhanden. Eiweißſtoffe, welche bei gewöhnlicher Temperatur an der 
Luft erſtarren, ſind die Fibrine. Sie kommen vor im Blut, in 
den Muskelfaſern und als Kleber im Getreide. Der Eiweißſtoff der 
Milch, welcher durch Säure oder ein Ferment gerinnt, heißt Kaſein 
oder Käſeſtoff; dieſer findet ſich auch als Legumin in den Samen 
der Hülſenfrüchte. Der tägliche Eiweißbedarf beträgt für den er- 
wachſenen Menſchen etwa 60—80 g. 

Ein weiterer Nährſtoff iſt das Fett. Es beſteht aus Waſſer⸗, 
Sauer- und Kohlenſtoff. Es iſt ſowohl im Tierkörper, als auch in 
den Pflanzen vorhanden. In unſerm Körper iſt es unter der Haut, 
an den Därmen und um die Nieren in größeren Mengen abgelagert. 
Bei der Ernährung ſpielt es eine ſehr wichtige Rolle, weil es zur 
Erzeugung der Körperwärme dient. Beim Aufbau des Körpers 
nimmt es teil bei der Bildung des Gehirns, des Rückenmarks, der 
Nerven u. a. Der Tagesbedarf iſt 60 g, doch können 100 g verdaut 
werden. Der Bedarf des einzelnen Menſchen iſt verſchieden; und er 
richtet ſich nach Klima, Alter, Lebensweiſe und Arbeitsleiſtung. 

Zu den Kohlehydraten gehören Stärke, Zucker und Cel lhu— 
loſe. Sie beſtehen aus Waſſerſtoff, Sauerſtoff und Kohlenſtoff 
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und ſind in großen Mengen in den Pflanzen enthalten. Sie dienen 
ay 1575 Aaa 5 und können ſogar teilweiſe das 
Jett erſetzen. Ein erwachſener Menſch braucht täglich durchſchnittli 

400500 f. ſch cht täglich durchſch ch 

Man unterſcheidet je nach dem Kohlenſtoffgehalt verſchiedene 
Gruppen: Traubenzuckergruppe, Rohrzuckergruppe und Stärke. Zur 
erſteren gehören Trauben- und Fruchtzucker; dieſe ſind im Pflanzen⸗ 
reich ſehr verbreitet. Zuſammen kommen ſie in Weintrauben und 
als ſog. Invertzucker im Honig vor. 

Rohrzucker befindet ſich im Saft des in heißem Klima gedeihen— 
den Zuckerrohrs, bei uns in der Zuckerrübe, Gelbrübe und einigen 
andern Pflanzen. Andere Zuckerarten ſind in der Milch der Milch— 
zucker, in der keimenden Gerſte der Malzzucker. Der Zucker iſt ein 
wertvolles Nahrungsmittel, weil er reſtlos in die Körperſäfte auf- 
genommen wird und dadurch eine volle Kraftquelle im Körper bildet. 

Die Stärke iſt enthalten in den Wurzeln, Knollen, Früchten 
und Samen der Pflanzen. Die Stärleteilchen find in den verſchie— 
denen Pflanzen in Geſtalt und Aufbau verſchieden. Sie iſt in 
kaltem Waſſer nicht löslich, quillt beim Kochen auf und wird in 
Kleiſter verwandelt, der ſich auflöſt. Die Stärke iſt der Haupt⸗ 
beſtandteil des Brotes, der Hülſenfrüchte, der Kartoffeln und der Ge— 
treidearten. Die Celluloſe oder der Zellſtoff, den wir in 
Gemüſen, Obſt und andern Pflanzenſtoffen aufnehmen, kommt für 
den Menſchen weniger in Betracht. Zellſtoffreiche Nahrung, wie 
z. B. grünes Gemüſe, iſt indeſſen deshalb für den Menſchen ſehr 
zuträglich, weil der Zellſtoff durch mechaniſche Reibung der Mtagen- 
und Darmwände die Verdauung fördert. 

Einen wichtigen Anteil beim Aufbau des Körpers hat das 
Waſſer. Es befindet ſich im Blut, in den Körperſäften und iſt auch 
in allen feſteren Beſtandteilen enthalten. Wir decken unſern täglichen 
Waſſerbedarf von 2—3 1 durch Einnahme von Trinkwaſſer und 
andern Getränken, ebenſo kommt Waſſer in allen Nahrungsmitteln 
vor. Der Mangel an Waſſer macht ſich in unſerm Körper als Durſt 
fühlbar. 

Die Salze machen etwa 5 ) des Körpergewichtes aus. Phos- 
phorſaurer Kalk bildet die Hauptmaſſe unſerer Knochen. Phosphor⸗ 
verbindungen ſind in der Nervenſubſtanz enthalten. Chlor findet 
ſich in der Salzſäure des Magenſaftes, Chlornatrium oder Kochſalz 
iſt ein wichtiger Beſtandteil des Blutes, welches durch Eiſenſalze die 
rote Farbe erhält. Die Muskeln enthalten phosphorſaures Kali. 
und Schwefel findet ſich in allen Eiweißſtoffen des Körpers vor. Die 
eben erwähnten Mineralſalze erhalten wir in genügender Menge in 
unſerer Nahrung; an keinem Element wird es fehlen, wenn die Koſt 
abwechſlungsreich iſt und dabei beſonders die Gemüſe eine Haupt⸗ 
rolle ſpielen. Nur das Kochſalz müſſen wir den Speiſen beſonders 


zuſetzen. 
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Zu den bereits aufgeführten Nährſtoffen kommt nun noch eine 
weitere Gruppe, deren Vorhandenſein wir den unermüdlichen Ar— 
beiten der Phyſiologen und Nahrungsmittelchemiker zu danken 
haben. Sie enthalten Stickſtoff und führen den Namen Vitamine, 
oder Ergänzungsſtoffe. Sie ſind von außerordentlicher Bedeutung, 
und ihr Fehlen hat unbedingt Krankheit im Gefolge. Durch zu große 
Hitze oder ungeeignete chemiſche oder mechaniſche Behandlung können 
die Vitamine bei der Zubereitung der Nahrungsmittel geſchwächt 
oder vollſtändig zerſtört werden. Vitamine finden wir hauptſächlich 
in Butter, Lebertran, Eiern, Fſeiſch, in allen friſchen Gemüſen und 
anderen Nahrungsmitteln; auch im Obſt beſonders in Orangen und 
Zitronen. 


Wenn wir alles nochmals zuſammenfaſſen, finden wir, daß ein 
Erwachſener täglich durchſchnittlich 60—80 g Eiweiß, 60 g Fett, 
400—500 g Kohlehydrate und 2—3 1 Waſſer zu ſeiner Ernährung 
bedarf. 


Konſtitution, Klima, Lebenweiſe uff. find natürlich dabei 
maßgebend. Allzugroße Angſtlichkeit iſt nicht notwendig; denn es 
findet ein ſteter Ausgleich zwiſchen den Speiſen ſtatt; nur muß die 
Hausfrau jederzeit darauf bedacht ſein, die Speiſen ſo zuſammen⸗ 
zuſtellen, daß alle Nährſtoffe in richtigem Verhältnis darin enthalten 
ſind. Da die Nährſtoffe in den Nahrungsmitteln in verſchiedener 
Menge vorkommen, ſo muß die Hausfrau auch damit vertraut ſein, 
welche Nahrungsmittel den größten Nährwert haben, und wie der 
Preis ſich zu dem Nährwert ſtellt. Die Nahrung muß nämlich neben 
der Vollwertigkeit auch preiswert ſein und in den Grenzen des Ein— 
kommens liegen. Z. B. ſtehen die billigen Hülſenfrüchte in ihrem 
Gehalt an Eiweiß dem teueren Fleiſch nicht nach; ebenſo hat magerer 
Fi ſoviel und Seefiſch gar dreimal ſoviel Eiweißgehalt wie 

leiſch. 

Im allgemeinen beſteht bei uns die Gepflogenheit, die tägliche 
Nahrung auf drei Mahlzeiten zu verteilen, wobei auf das Frühſtück 
/, auf das Mittag- und Abendeſſen je / der Wärmenährwerte 
entfallen ſollen. Den Eiweißgehalt wird man ſtets zum größeren 
Teil der Hauptmahlzeit zuwenden. Von größter Wichtigkeit iſt, daß 
die feſtgeſetzten Mahlzeiten pünktlich eingehalten werden. Der Kör— 
per paßt ſich dieſer Regelung ſofort an, die Verdauungsorgane 
füllen ſich zur feſtgeſetzten Zeit mit den dazu notwendigen Flüſſig— 
keiten und bewirken dadurch eine gute Ausnützung der zugeführten 
Nährſtoffe. Ein bekanntes Sprichwort ſagt ja: „Der Menſch lebt nicht 
von dem, was er ißt, ſondern von dem, was er verdaut.“ 


Endlich iſt es bei der Ernährung noch von Bedeutung, die Spei— 
ſen ſo zuzubereiten, daß ſie ſchmackhaft und leicht verdaulich werden 
und ihnen bei der Zubereitung möglichſt alle Nährſtoffe erhalten 
bleiben. Auch muß ſtets für Abwechſlung geſorgt werden. Ebenſo 
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trägt zur Bekömmlichkeit die Art und Weiſe bei, wie die Mahlzeiten 
angerichtet werden. Hier gilt der Spruch: „Man ißt nicht nur mit 
dem Munde, ſondern auch mit den Augen.“ 


Das Waffer. 


5 Eine wichtige Rolle im Haushalt ſpielt das Waſſer. Obgleich 
kein eigentliches Nahrungsmittel, iſt dasſelbe für Menſchen, Tiere 
und Pflanzen gleich unentbehrlich. Wir verwenden dasſelbe zum 
Kochen der Speiſen, als Getränke, zum Reinigen der Geſchirre und 
Hausgeräte und zum Waſchen. Die Hausfrau muß daher vor allem 
ſeine Beſchaffenheit, Behandlung und Verwendung kennen. Man 
unterſcheidet hartes und weiches Waſſer. Hart nennt man es, 
wenn es Kalk oder ſonſtige mineraliſche Beſtandteile enthält. Kalk— 
haltiges Waſſer iſt ſeiner Kohlenſäure wegen ein gutes, erfriſchendes 
Trinkwaſſer. Zum Kochen und Waſchen iſt dasſelbe nicht ſehr geeig— 
net. Verſchiedene Nahrungsmittel, beſonders Hülſenfrüchte, werden 
in hartem Waſſer ſchwer weich, weil der Kalk ſich auf dieſe nieder— 
ſchlägt und dadurch das Weichwerden verhindert. 

Andere mineraliſche Beſtandteile, welche das Waſſer enthalten 
kann, ſind: Schwefel, Stahl, Eiſen, Glauberſalz u. a. Dieſe Waſſer 
finden Verwendung zu Heilzwecken als Bad- und Trinkkuren. Mine- 
ralwaſſer mit großem natürlichen Kohlenſäuregehalt ſind erfriſchende 
Tafelgetränke. Sie kommen unter dem Namen „Säuerlinge“ in den 
Handel. Die Eigenſchaft des Waſſers, fremde Stoffe leicht aufzu— 
löſen und in ſich aufzunehmen, muß uns vorſichtig beim Genuſſe 
machen, namentlich bei ſehr großer Hitze und beim Herrſchen epide- 
miſcher Krankheiten, wie Typhus u. dgl. 

Beim Kochen von hartem Waſſer ſetzt ſich der Kalk auf den Boden 
und an die Wände der Töpfe und bildet mit der Zeit eine harte 
Kruſte, den ſogenannten Keſſelſtein. ; 

Weiches Waſſer iſt Regen-, Schnee- und Flußwaſſer. Die bei⸗ 
den erſten, weil ſie ohne Beimiſchung aus der Luft auf die Erde 
hernieder kommen; Flußwaſſer, weil dasſelbe in ſeinem Laufe den 
Kalk abſetzt. Weiches Waſſer iſt das beſte Koch- und Reinigungs- 
waſſer. Beim Waſchen mit hartem Waſſer verbindet ſich ein Teil der 
Seife mit dem Kalke zu einem unlöslichen Gerinſel und geht ſomit 
für ihren Zweck, den Schmutz zu löſen, verloren. Man verſucht 
deshalb das Waſſer auf verſchiedene Arten weich zu machen: durch 
Abkochen, Zuſatz von etwas Borax oder Soda. Auch das überbrühen 
von Buchenholzaſche, wodurch deren laugenhafte Beſtandteile in das 
Waſſer übergehen, macht dieſes weich. Die 

Wir verwenden das Waſſer kalt, warm und heiß. Mit kaltem 
Waſſer werden die Nahrungsmittel gewaſchen; getrocknete Nah- 
rungsmittel werden darin eingeweicht, damit ſie aufquellen. Da 
aber Waſſer, wie ſchon erwähnt, verſchiedene Stoffe leicht löſt, ſo muß 
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das Waſchen der Nahrungsmittel raſch geſchehen und eingeweichte 
mit dem Einweichwaſſer aufgeſtellt werden, ausgenommen jene, 
welche laugenhafte Beſtandteile enthalten, wie Bohnen und 
Linſen. 

Warmes Waſſer braucht man zum Nachfüllen eingekochter Spei⸗ 
ſen, zum Einweichen der weißen, zum Waſchen der Wollwäſche und 
zu verſchiedenen Reinigungszwecken. 

Heißes Waſſer dient zum Kochen der Nahrungsmittel, zur Be- 
handlung der weißen Wäſche und zum Reinigen der Haus -und Kü⸗ 
chengeräte. Das Waſſer kocht bei 80 Grad R. oder 100 Grad C. 
Dabei verwandelt es ſich in Dampf, 1 1 Waſſer gibt 1700 1 Dampf. 
Dieſe Ausdehnung weiſt darauf hin, daß die Töpfe nie bis zum 
Rand gefüllt werden dürfen. Durch das Kochen und Verdampfen 
vermindert ſich die Flüſſigkeit der Speiſen, und mit dem Dampf 
entweichen wertvolle Nähr- und Geſchmackſtoffe, weshalb die Roch- 
töpfe zugedeckt ſein müſſen. Offen bleiben fie nur, wenn die Flüſſig⸗ 
keit einkochen, oder der allzu ſtrenge Geſchmack einiger Gemüſe ge— 
mildert werden ſoll. Hat das Waſſer den Siedegrad erreicht, ſo iſt 
eine ſtärkere Erhitzung unnötig; denn der Hitzegrad des Waſſers kann 
nicht weiter erhöht, ſondern nur unter Dampfdruck noch weiter ge— 
ſteigert werden. Bei 0 Grad gefriert das Waſſer und wird zu Eis. 
Beim Gefrieren dehnt ſich das Waſſer ebenfalls aus; befindet es ſich 
in Gefäßen, ſo können dieſe auseinandergeſprengt werden. 

Eis findet im Haushalt vielfache Verwendung. Es dient zur 
Herſtellung erfriſchender Speiſen, ferner im Sommer zum Kühlen 
und Friſcherhalten mancher Nahrungsmittel und iſt ein wichtiges 
Hilfsmittel in der Krankenpflege. 


Die Milch. 


Die Milch iſt unſer vollkommenſtes und wichtigſtes Nahrungs⸗ 
mittel, da ſie alle dem Körper nötigen Nährſtoffe, nämlich Waſſer, 
Fett, Eiweiß oder Käſeſtoff, Milchzucker und Salze in richtiger Zu— 
ſammenſetzung enthält. Sie dient Kindern in der erſten Lebenszeit 
als vollſtändig ausreichende Nahrung, und auch Kranke können ihr 
Leben längere Zeit damit erhalten. 

Bei uns wird meiſtens Kuh-, ſeltener Ziegenmilch verwendet. 
Bewohner anderer Länder genießen Pferde-, Eſel-, Kamel⸗ oder 
Renntiermilch. Man unterſcheidet Voll- und Magermilch. Vollmilch 
nennt man die Milch, wie ſie uns das Tier liefert. Sie enthält 86 
Prozent Waſſer, 5 Prozent Milchzucker, 4 Prozent Eiweiß- oder 
Käſeſtoff, 4 Prozent Fett, 1 Prozent Salze und Vitamine. 

Der Milchzucker bewirkt den ſüßen Geſchmack der Milch; beim 
Sauerwerden verwandelt ſich dieſer Zucker durch Gärung in Säure. 

Das Fett oder der Rahm dient zur Bereitung von Butter, der 
Eiweiß⸗ oder Käſeſtoff von Käſe. 
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Die Salze tragen zur Knochenbildung bei. 

Kennzeichen guter Vollmilch find gelblich-weiße Farbe, ein gue 
ter, milder Geſchmack und Geruch; auch darf ſich bei längerem Ste⸗ 
hen kein Bodenſatz bilden. Ein Tropfen auf den Fingernagel ge- 
geben, ſoll die gewölbte Geſtalt nicht verlieren und im Waſſer 
unterſinken, nicht zerfließen. 

Läßt man Milch einige Stunden ruhig ſtehen, ſo bildet ſich an 
der Oberfläche eine Fettſchicht, die bei fettreicher Milch zu beträcht⸗ 
licher Dicke anwächſt. Dieſe beſteht aus vielen kleinen Fettkügelchen 
und heißt Rahm, dann auch Sahne, Obers, Niddel oder Schmand. 
Nimmt man den Rahm ab, ſo bleibt die Magermilch zurück. Dieſe 
iſt trotz ihres geringen Fettgehaltes ein nahrhaftes Nahrungsmittel. 
Magermilch hat eine bläulich⸗-weiße Farbe; leider wird fie häufig 
fälſchlicherweiſe als Vollmilch in den Handel gebracht. Ihre Farbe 
ſucht man dabei zu verbeſſern durch Zuſätze von Gips, Kalk, Schwer⸗ 
ſpat u. dgl.; die Fälſchung läßt ſich am Bodenſatz erkennen. 

Zur Aufbewahrung der Milch verwendet man Gefäße aus Glas, 
Porzellan, Steingut und Email. Die Milchtöpfe müſſen peinlich 
ſauber gehalten, mit heißem Waſſer ausgeſpült und mit kaltem nach⸗ 
geſchwenkt werden. 

Da ſich in den Poren der Glaſur mit der Zeit Milchreſte an— 
ſammeln, ſo müſſen die Töpfe von Zeit zu Zeit ausgekocht oder an der 
Sonne oder im Backofen ausgebäht werden, um alle Gärungs— 
erreger zu vernichten. Man nennt dieſes Verfahren das „Süß— 
machen“ der Töpfe. 

Da die Milch leicht ſauer wird, bewahrt man ſie an einem 
kühlen Orte auf. Im Sommer ſtellt man ſie in den Keller oder in 
kaltes Waſſer, das öfters erneuert werden muß. 

Bleibt friſche unabgekochte Milch längere Zeit ſtehen, ſo wird 
ſie, wie dies ſchon erwähnt, ſauer, und der Käſe- oder Eiweißſtoff 
gerinnt. Sauer gewordene Milch nennt man Sauer- oder Dick⸗ 
milch. Sauermilch iſt ihres friſchen Geſchmackes wegen namentlich 
im Sommer ſehr beliebt. Mit Brot oder Kartoffeln genoſſen, bil⸗ 
det ſie ein ebenſo nahrhaftes als wohlſchmeckendes und billiges Ge- 
richt. Aus dem ſüßen, ſowie dem ſauren Rahm wird die Butter ge⸗ 
wonnen, deren Rückſtand, die Buttermilch, ein erfriſchendes und 
nahrhaftes Getränke abgibt. 

Will man die Milch längere Zeit ſüß erhalten, ſo kocht man ſie 
ab. Man verwendet einen eigens zu dieſem Zweck beſtimmten 
Topf, am beſten eine Meſſingpfanne. Vor dem Abkochen empfiehlt 
es ſich, den Topf mit kaltem Waſſer auszuſchwenken, um das An— 
brennen zu verhüten. 

Nach dem Kochen läßt man die Milch in offenem Topfe erkalten 
und ſtellt ſie, nachdem dies geſchehen, zugedeckt an einen kühlen Ort. 
Während des Kochens, oder ſolange die Milch noch heiß iſt, ſoll ſie 
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nicht zugedeckt werden, da mit dem Dampf Beſtandteile entweichen, 
die für die Milch von Nachteil ſein können. 


Die Fette. 


Ebenſo wie der Körper die Eiweißſtoffe zu ſeinem Aufbau 
braucht, ſo bedarf er eines weiteren Nährſtoffes, des Fettes, zur Er— 
zeugung der Körperwärme und der Kraft. Das Fett hüllt die edeln 
Organe des Körpers ein und ſchützt fie auf dieſe Weiſe vor Druck. 
In mäßiger Menge verwendet, trägt es zum Wohlgeſchmack und zur 
Verdaulichkeit der Speiſen bei. Die Fette ſind reich an Kohlen- und 
Waſſerſtoff, arm an Sauerſtoff und leichter als Waſſer. Sie durch— 
dringen Papier und Stoffe und können nur durch ätheriſche Stoffe 
(Benzin, Terpentin u. dgl.) aufgelöſt werden. Durchſchnittlich braucht 
ein erwachſener Menſch täglich 50—60 g Fett; der Bedarf richtet ſich 
nach Klima und Jahreszeit, nach Körperbeſchaffenheit und Beſchäf— 
tigung. Im Winter oder kalten Klima gibt unſer Körper nach außen 
mehr Wärme ab und muß daher auch größere Mengen erzeugen, 
weshalb uns im Winter fettreichere Speiſen beſſer zuſagen als im 
Sommer. Die Beſchäftigung hat auf den Verbrauch von Fett inſo— 
fern Einfluß, als körperlich ſtreng arbeitende Menſchen mehr Fett 
brauchen, als ſolche mit vorwiegend geiſtiger Beſchäftigung, da bei 
erſteren der Verbrennungsprozeß raſcher vor ſich geht, und ſomit 
mehr Fett aufgezehrt wird. 

Wir entnehmen die Fette teils dem Tier-, teils dem Pflanzen 
reich. Tieriſche Fette ſind Butter, Schweine-, Rinds- oder Nieren⸗ 
fett, Hammel- und Gänſefett. Auch das Fett einiger Fiſche kommt als 
Tran zur Verwendung. In der Margarine haben wir ein aus Tier— 
fett hergeſtelltes Kunſtprodukt. Dem Pflanzenreich entſtammen alle 
Ole, ſowie die Kokosnußbutter. Das Fett findet ſich bei den Tieren, 
z. B. beim Schwein, in größerer Menge unter der Haut als Speck 
und als Umhüllung der Eingeweide, als Nieren- und Darmfett. Das 
Nierenfett des Schweines heißt Schmer, das des Rindes Nierenfett 
und jenes des Hammels Talg. Talg wird ausgekocht auch Unſchlitt 
genannt und zur Herſtellung von Kerzen und Seife verwendet. Das 
wohlſchmeckendſte, leichtverdaulichſte, aber auch teuerſte Fett iſt die 
Butter; dieſe wird aus der Milch gewonnen. Steht die Milch einige 
Stunden, ſo ſammelt ſich an ihrer Oberfläche eine dicke Fettſchicht, 
der Rahm. Der ſüßen Milch wird er mittels Zentrifugen entzogen; 
von Sauermilch wird er nur abgehoben. Durch Stoßen oder Rühren 
ballen ſich die Fettkügelchen zuſammen, die im Waſſer ausgeknetet 
und geformt die Butter ergeben. Butter aus ſüßem Rahm hergeſtellt, 
heißt „Süßrahm- oder Tafelbutter“, ſolche aus ſaurem Rahm „Land— 
oder Kochbutter“. Die zurückbleibende Flüſſigkeit bei der Butter— 
gewinnung iſt die Buttermilch, ein erfriſchendes Getränke. Gute 
Butter hat einen angenehmen, nußähnlichen, feinen Geſchmack. Die 


Schnittfläche ſoll weder ſtreifig oder fleckig ſein, noch dar 2 
milch austreten; auch ſoll beim Auskochen nicht viel 199 Se 
bleiben. Friſche Butter läßt ſich 6—8 Tage friſch erhalten; für einige 
Wochen kann man ſie durch Einſalzen und für längere Zeit durch 
Auskochen haltbar machen. Butter, welche durch Bildung von Fett— 
ſäuren ranzig geworden iſt, kann durch Auskneten in friſchem Waſſer, 
dem man eine Meſſerſpitze Natron zugeſetzt hat, verbeſſert werden. 
Eingeſalzen wird die Butter mit 3—5 Prozent Salz; fie wird wie 
friſche Butter verwendet. Durch Auskochen wird die Butter von den 
übrigen Milchbeſtandteilen vollſtändig befreit. Der Rückſtand der 
ausgelaſſenen Butter wird zum Braten von Kartoffeln verwendet. 

Der beſte Erſatz für das teuere Butterfett iſt eine Miſchung von 
Butter-, Schweine⸗ und Nierenfett. Gutes Schweinefett ſoll ſchön 
weiß ſein und einen angenehmen Geruch haben; Nierenfett iſt gelb— 
lichweiß und etwas feſter als Schweinefett. Ein weiteres tieriſches 
Fett iſt das billige Wurſtfett, das ſich auf der Kochbrühe der Würſte 
abſetzt und friſch verwendet, wohlſchmeckend iſt. Es hält ſich ſeines 
großen Waſſergehaltes wegen nur kurz, kann aber durch Auskochen 
haltbarer gemacht werden. Als Erſatz für Butter gilt die Margarine, 
a ae Rindstalg unter Zuſatz von Ol, Milch und Rahm hergeſtellt 

ird. 

Pflanzliche Fette ſind die Ole und die Kokosnußbutter. Das 
Fett der Pflanzen iſt bei den meiſten in den Samen enthalten und 
wird durch Auspreſſen gewonnen. Nur die Frucht des Olbaums, die 
Olive, wird vollſtändig ausgepreßt. Wir unterſcheiden an einheimi— 
ſchen Olen: Mobhn-, Reps⸗, Nuß⸗ und Buchenfern-, Gonnenblumen- 
und Leinſamenöl. Ausländiſche Olforten find: Oliven-, Seſam⸗, Erd⸗ 
nuß⸗ und Palmöl. 

Die Ole werden durch Auspreſſen gewonnen; der Rückſtand iſt 
der Olkuchen. Das Ol wird bei der Zubereitung des Salates, in 
manchen Gegenden auch als Backfett, ferner in der Induſtrie ver— 
wendet. Gutes Of ſoll goldklar und von feinem Geruch und Ge— 
ſchmack ſein. Da es leicht einen Bodenſatz bekommt, muß es in auf— 
rechtſtehenden, gut verſchloſſenen Gefäßen aufbewahrt werden. Das 
feinſte Ol iſt das Olivenöl, von welchem drei Preſſungen in den 
Handel kommen. Die erſte und feinſte iſt das Jungfernöl, die zweite 
das Provenceöl, auch noch ein feines Speiſeöl. Die letzte Preſſung 
gibt das Baumöl, welches gering iſt und als Maſchinenöl Verwen— 
dung findet. Des teueren Preiſes wegen findet das Olivenöl nur 
in der feinen Küche Verwendung. Sehr gute Speiſeöle ſind das 
Nuß⸗, Mohn-, Buchen- und Repsöl. Leinöl ſpielt bei der Farben⸗ 
bereitung und zur Erhaltung der Böden eine Rolle. In der neueren 
Zeit wird die Kokosnußbutter unter dem Namen Palmin häufig 
verwendet. Sie wird aus der Frucht der Kokospalme gewonnen 
und iſt im Gegenſatz zu den anderen Pflanzenfetten nicht flüſſig, fon- 
dern feſt. Alle Fette, außer Butter, müſſen bei der Verwendung zum 
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Braten oder Backen gut heiß ſein, doch dürfen fie nicht verbrennen, 
denn dadurch wird der Geſchmack der Speiſen beeinflußt. Die Tem— 
peratur, die zum Braten oder Backen notwendig iſt, iſt bei den ver— 
ſchiednen Fetten nicht gleich. Butter braucht die geringſte Erhitzung, 
da ſchon bei 192° einzelne Teile ihrer Zuſammenſetzung in Verbren— 
nung übergehen. Nierenfett hat ſeinen Brennpunkt bei 200°, 
Schweinefett erſt bei 204°. Die Fette ſollen nur mäßig verwendet 
werden, da zuviel Fett die Speiſen ſchwer verdaulich macht. 


Das Ei. 


Ein ſeines Wohlgeſchmackes, ſeines Nährwertes und ſeiner viel— 
fältigen Verwendbarkeit wegen ſehr geſchätztes Nahrungsmittel iſt 
das Ei. Die bei uns hauptſächlich in Betracht kommenden Eier ſind 
die des Huhns, der Ente und der Gans; erftere find zarter und wohl— 
ſchmeckender, letztere bedeutend größer, fetter und haben einen gel- 
beren Dotter. Als Speiſe für ſich ſind ſie aber weniger geeignet, 
weshalb ſie auch nur zur Zubereitung von Klößen und Nudeln be— 
nützt werden. Kiebitz und Möveneier können auch genoſſen werden, 
kommen aber nicht für den täglichen Gebrauch, ſondern nur als 
Delikateſſe in Betracht. Außer den genannten ſind die Eier oder 
Rogen einiger Fiſche, wie Hauſen und Stör unter dem Namen 
„Kaviar“ bekannt. 

Das Hühnerei, welches durchſchnittlich 50-60 g wiegt, enthält 
6 g Eiweiß, 6,5 g Fett, 32 8 Waſſer und 0,3 g Salze; der Reſt ent- 
fällt auf die Schale. Dieſe beſteht hauptſächlich aus Kalk und iſt 
mit unzähligen feinen Poren verſehen. Das Eiweiß iſt eine ſchlei— 
mige, durchſichtige Maſſe, welche durch ein ſehr feines, mit bloßem 
Auge nicht ſichtbares Netz aneinanderhängt und die Flüſſigkeit in ſich 
einſchließt, welche erſt durch das Zerreißen oder Zerſchlagen dieſes 
Netzes heraustritt. Das Eigelb oder der Eidotter enthält in größerer 
Menge Fett, ebenſo Eiweiß, außerdem Schwefel, Eiſen, Phosphor 
und andere Salze. Der Eidotter iſt gleich dem Eiweiß von einem 
feinen Häutchen umſchloſſen, weshalb beide gut getrennt werden 
können. 

Man verwendet die Eier zu ſelbſtändigen Gerichten oder in Ver- 
bindung mit anderen Nahrungsmitteln, ferner als Bindemittel zu 
Klößen aller Art. Das zu Schnee geſchlagene Eiweiß dient als 
Lockerungsmittel vieler Gerichte. Auch zum Klären von Sulzen und 
als Klebemittel findet es Verwendung. Als alleiniges Gericht unter- 
ſcheidet man zwei Zubereitungsarten, das Kochen und das Backen. 
Zum Kochen der Eier nehme man nur reines Waſſer, da durch die 
Poren der Schale die Flüſſigkeit eindringt und die Eier jeden frem- 
den Geſchmack annehmen. Das iſt auch beim Färben der Oftereier 
der Fall, weshalb nur giftfreie Farben verwendet werden dürfen. 
Rohe Eier mit Zucker, Wein, Kognak oder Fleiſchbrühe verrührt, 
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geben eine nahrhafte Krankenſpeiſe. Friſche Eier ſind ganz voll; 
dehnt ſich beim Kochen der Inhalt aus, ſo zerplatzt die Schale. Um 
dem vorzubeugen, erwärmt man ſie vorher in warmem Waſſer. Im 
Winter können die Eier leicht gefrieren; um ſie aufzutauen, legt 
man ſie in kaltes Waſſer. Den Eierſchnee verwendet man, um feine 
Speiſen und Backwerk locker zu machen. Man gewinnt ihn, indem 
man Dotter und Eiweiß trennt und letzteres in einer Schüſſel mit 
dem Schneebeſen oder einer Gabel ſchlägt. Der Zweck des Schlagens 
iſt, die feinen Häutchen des Eiweißes zu zerreißen und die einzelnen 
Zellchen mit Luft zu füllen. In Zugluft wird das Steifwerden des 
Eiweißes am ſchnellſten bewirkt, da in dieſem Fall die ſich bildenden 
Bläschen die Luft ſehr raſch einſchließen. 

Die Eier ſind ſelbſtverſtändlich um ſo wohlſchmeckender, je friſcher 
ſie ſind. Man muß deshalb die Unterſcheidungsmerkmale friſcher 
und älterer Eier kennen. Friſch iſt ein Ei, wenn es gegen das Licht 
gehalten, durchſcheinend iſt und keine dunklen Flecken zeigt. Auch 
darf ein friſches Ei beim Schütteln nicht ſchwappeln, weil ein ſolches 
noch vollſtändig voll iſt. Bei älteren Eiern iſt die darin enthaltene 
Flüſſigkeit durch die Poren der Schale verdunſtet, infolgedeſſen ent- 
ſteht ein leerer Raum, und ſo wird das Schwappeln der Eier ver— 
urſacht. Bekanntlich find die Eier im Frühjahr und Sommer be— 
deutend billiger als im Winter, und deshalb ſollte man ſich in erſteren 
Jahreszeiten den Wintervorrat einlegen; denn die Eier können län— 
gere Zeit friſch erhalten werden, wenn ſie zweckmäßig aufbewahrt 
werden. Es kommt vor allem darauf an, ſie von der Luft abzu— 
ſchließen, da dieſe Bakterien enthält, welche durch die Poren der 
Schale eindringen und die Zerſetzung des Eiinhalts hervorrufen. 

Man legt zu dieſem Zweck die Eier in Kalkwaſſer, Garantol oder 
Waſſerglas (Frühjahrseier), Spreu, Kleie oder Holzaſche (Septem— 
bereier). 

Bewahrt man kleinere Vorräte auf Eierſtändern auf, ſo muß 
man ſie ab und zu umwenden, da der ſchwere Dotter das Eiweiß 
durchbricht, ſich an der Schale feſtſetzt und ſomit die raſchere Zer- 
ſetzung bewirkt. 


Das Getreide. 


Die Samenkörner unſerer Getreidearten ſind die bedeutſamſten 
Nahrungsmittel aus dem Pflanzenreich. Sie beſitzen ſehr viel Stärke⸗ 
mehl und Eiweiß und können auf die vielſeitigſte Art im Haushalt 
verwendet werden. Die wichtigſten unſerer einheimiſchen Getreide- 
arten ſind: Weizen, Gerſte, Hafer, Roggen oder Korn, Dinkel oder 
Spelz, deſſen unreife Körner als Grünkern in den Handel kommen, 
Einkorn, Mais oder Welſchkorn. Von den ſüdlichen Ländern be⸗ 
kommen wir den Reis. Das Getreidekorn enthält durchſchnittlich 
60 Proz. Stärkemehl, 10 Proz. Eiweiß, wenig Fett, Vitamin oder Er— 


gänzungsſtoffe und Waſſer. Es beſteht aus der harten, unverdau⸗ 
lichen Schale, der darunter liegenden, eiweißreichen Kleberſchicht, 
dem ſtärkemehlhaltigen Mehlkern und dem fetthaltigen Keim. Durch 
das Mahlen werden die Körner verdaulicher gemacht, indem dabei 
die äußere harte Schale entfernt und die übrigen Beſtandteile zer— 
kleinert werden. Da der Eiweißſtoff unmittelbar unter der Schale 
ſitzt, ſo geht mit den Schalen viel Nährſtoff verloren. Sie liefern 
als Kleie ein wertvolles Viehfutter. 

Von der Getreidepflanze kann alles verwendet werden. Beim 
Mähen der Frucht werden die Halme in geringer Entfernung vom 
Erdboden abgeſchnitten; die zurückbleibenden Wurzeln und Stoppeln 
werden umgeackert und dienen als Dung für das nachfolgende Ge- 
wächs. Die Körner werden durch das Dreſchen vom Halm entfernt. 
Der getrocknete Halm oder das Stroh dient zu Häckſel zerkleinert als 
Viehfutter, ferner zum Streuen in Ställen und zum Füllen von 
Strohſäcken. Auch findet es zum Anfeuern, Verpacken zerbrechlicher 
Gegenſtände, zu Flechtereien mannigfaltigſter Art, hierzu namentlich 
Roggenſtroh, und da es ein ſchlechter Wärmeleiter ijt, als Schutzmittel 
gegen Hitze und Kälte Verwendung. Beim Dreſchen ſondert ſich die 
äußere Schale des Korns als Spreu ab; dieſe, namentlich die Hirſe— 
und Dinkelſpreu, findet vielfache Verwendung im Haushalt, z. B. 
zum Füllen von Betten für Kranke und Kinder und zum Aufbewah— 
ren von Eiern. 

Die Samenkörner finden im Haushalt ganz, als Flocken, Grütze, 
Grieß und als Mehl Verwendung. Die gröberen Mahlerzeugniſſe 
ſind nahrhafter als die feineren, weil ſie noch reicher an Kleberſtoffen 
ſind. Sie werden zu Suppeneinlagen, Gemüſen, Brei und Auf— 
läufen benützt. 

Gerſte wird durch Abrunden vorbereitet und kommt als Roll— 
und Perlgerſte in den Handel. Es gibt grobe, mittlere, feine und 
gequetſchte Gerſte. Als Grünkern werden die halbreifen, gedörrten 
Körner des Dinkels oder Spelzes, der beſonders im Bauland einen 
wichtigen Handelsartikel bildet, verwendet. Grünkern kommt ganz, 
gequetſcht und als Mehl in den Handel. Als Grütze bezeichnet man 
die grobgeſchroteten Körner des Hafers. Derſelbe wird aber auch 
ſehr häufig gequetſcht als Haferflocken in den Handel gebracht. Beide 
Mahlerzeugniſſe ſind ihres großen Nährwertes und ihrer leichten 
Verdaulichkeit wegen ſehr geſchätzt und werden zu Suppen, Schleim 
und Brei verwendet. Hirſe wird meiſtens nur zu Brei benützt und 
kommt als feine Körnchen in den Handel. Ein feineres Mahlerzeug— 
nis iſt der Grieß. Dieſer wird aus Weizen und Mais hergeſtellt. 
Grober Grieß iſt, wie überhaupt alle groberen Mahlerzeugniſſe, 
nahrhafter als feiner Grieß. 

Von allen Getreidearten enthält der Reis am wenigſten Eiweiß, 
dagegen iſt er am reichſten an Stärkemehl. Man unterſcheidet den 
Reis je nach Form, Farbe und Güte. Der beſte, aber auch teuerſte 
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Reis ift der Karolinareis, deſſen Kern ijt ſchmal, mattweiß, durch⸗ 
ſcheinend, hart und glatt. Ihm an Güte nicht viel nachſtehend iſt 
der Javareis, der langgeriefte Körner beſitzt, ſowie der Mailänder 
Reis. Geringere Reisſorten find der Bengal- und Madrasreis. 
Häufig kommt auch Bruchreis in den Handel, der aus den ungleichen 
gebrochenen Körnern aller Sorten geliefert wird und ſich vorzüglich 
zu Speiſen eignet, bei welchen es auf die Erhaltung des ganzen 
Kernes nicht ankommt. Der Reis kommt ganzkörnig, gequetſcht, als 
Flocken, als Mehl, Stärke und Puder in den Handel. Unter Zuſatz 
von Palmſaft wird aus Reis Arrak hergeſtellt. 

Das feinſte Mahlerzeugnis iſt das Mehl. Man ſtellt ſolches aus 
allen Getreidearten her. Es gibt weißes und ſchwarzes Mehl. Das 
feine weiße Mehl wird von Weizen gewonnen und zerfällt wieder in 
verſchiedene Sorten. Das Schwarzmehl iſt aus Roggen oder Korn 
hergeſtellt. Gutes Mehl ſoll eine gelblich-weiße, nicht graue Farbe, 
einen kräftigen Geruch und ſüßlichen Geſchmack haben. Wenn man 
es mit dem Finger zerdrückt, ſoll es ſich zuſammenballen. Zerſtäubt 
es oder bildet es feſte Klumpen, fo iſt es mit irgend einem Fremd— 
körper verfälſcht. Auch darf gutes Mehl keinen muffigen Geruch 
haben. Am beſten läßt ſich die Güte des Mehles beim Gebrauch 
beurteilen. Gutes Mehl gibt einen glatten, zähen, gewölbten Teig. 
Teig aus ſchlechtem Mehl dagegen wird kurz und fließt auseinander. 
Beim Einkauf der Mahlerzeugniſſe iſt es zweckmäßig, die beſſeren 
Sorten zu wählen, da dieſe am ausgiebigſten im Gebrauch ſind. 

Die Verwendung des Mehls iſt ſehr mannigfach. Es wird aus 
ihm unſer wichtigſtes Nahrungsmittel, das Brot, hergeſtellt und zwar 
aus Weizen⸗, Dinkel⸗ und Roggenmehl. Ferner wird das Weißmehl 
zu allen Arten von Mehlſpeiſen, Bäckereien, Suppen, Beigüſſen uſw. 
verwendet. Eine feine Art von Mehl iſt das aus Mais hergeſtellte 
Mondamin, das für ganz feines Backwerk Verwendung findet. 

Die groben und feinen Mahlerzeugniſſe bewahre man ebenſo 
wie die ganzen Körner in Säckchen hängend an einem luftigen und 
trockenen Orte auf, um ſie vor Ungeziefer und Feuchtigkeit zu be— 
wahren. Kleine Mehlmengen bewahrt man in Holz⸗, Steinzeug oder 
Porzellangefäßen auf. Größere Mehlvorräte verwahrt man in einem 
Mehlkaſten, an dem mit Gaze oder Draht überzogene Luftlöcher an— 
gebracht ſind. Dieſes Mehl muß von Zeit zu Zeit umgeſchaufelt wer⸗ 
den, um die Zerſetzung und dadurch das Muffigwerden zu verhüten. 


Die Kartoffel. 


Eines der weitverbreitetſten Nahrungsmittel iſt die Kartoffel. 
Obgleich ſie noch nicht ſo ſehr lange bei uns heimiſch iſt, hat ſie ſich 
doch zu einem Volksnahrungsmittel herausgebildet. Die urſprüng⸗ 
liche Heimat der Kartoffel iſt Peru und Chile. Als die Spanier im 
Anfange des 16. Jahrhunderts unter Karl V. dieſe Länder ee 
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und in Beſitz nahmen, brachten ſie die in Europa bisher unbekannte 
Pflanze mit, doch fand ſie nicht viel Verbreitung. Am Ende des 
16. Jahrhunderts brachte der engliſche Seefahrer Admiral Drake die 
Kartoffel nach England, doch auch da waren die Vorurteile gegen die 
neue Frucht noch groß. In Deutſchland fand die Kartoffel erſt viel 
ſpäter, etwa um die Mitte des 18. Jahrhunderts, Eingang. Beſon⸗ 
ders verdient um ihre Verbreitung machten ſich der König von Preu— 
ßen, Friedrich der Große, und in Baden der Markgraf und ſpätere 
Großherzog Friedrich der Geſegnete. 

Die Kartoffelpflanze gehört zu den giftigen Nachtſchattengewäch⸗ 
fen; fie gedeiht in jedem Boden und bei jeder Witterung, ſelbſtver— 
ſtändlich auf Koſten der Schmackhaftigkeit und Ausgiebigkeit ihrer 
Knollen. Eßbar ſind von der Kartoffelpflanze die unterirdiſchen 
Knollen, welche aber keine Wurzeln, ſondern Verdickungen der unter- 
irdiſchen Stengel ſind. Giftig ſind im Herbſt die Beeren der Pflanze 
und im Frühjahr die Keime der Knolle, welche daher vor dem Ge— 
brauch zu entfernen ſind. Das Kartoffelkraut iſt als Viehfutter nicht 
verwendbar, es wird zwar in futterarmen Gegenden gekocht ver— 
füttert, meiſtens aber unmittelbar nach der Ernte verbrannt und die 
Aſche als Dung verwendet. 

An Nährſtoffen enthält die Kartoffel durchſchnittlich 20 % 
Stärkemehl, 1—2 Eiweiß, Vitamin, 1 Salz; der Hauptbeſtand⸗ 
teil iſt Waſſer. Aus dieſer Zuſammenſetzung geht hervor, daß zur 
Kartoffel eine eiweiß⸗ und fettreiche Zukoſt oder Zubereitung mit 
dieſen Stoffen nötig iſt. e 

Es werden überaus viele Sorten von Kartoffeln angebaut. Man 
unterſcheidet ſie der Farbe, Form, Größe, Schalenbeſchaffenheit, 
Reifezeit und dem Stärkemehlgehalt nach. Der Farbe nach unter- 
ſcheidet man weiße, gelbe, rote und bläuliche, der Form nach runde 
und lange Kartoffeln. Der Größe nach haben wir große, mittlere 
und kleine, der Schalenbeſchaffenheit nach rauhe und glatte Rartof- 
feln. Die rauhſchaligen gelten für mehliger als die glattſchaligen. 
Der Reifezeit nach gibt es Früh- und Spätkartoffeln. Die Früh⸗ 
kartoffeln eignen ſich weniger zum Wintervorrat, weil ſie reich an 
Waſſer ſind. In ſandigem Boden und bei günſtiger Witterung 
entwickelt ſich die Kartoffel am beſten, während Lehmboden und 
Näſſe auf die Entwicklung des Stärkemehls ungünſtig einwirken. 
Sie wird dann ſchliffig und ſpeckig. 

Die Verwendung der Kartoffel iſt eine äußerſt vielſeitige. Nicht 
nur im Haushalt als Speiſe, auch als Viehfutter und in der Indu— 
ſtrie zur Herſtellung von Stärke, Stärkemehl, Kartoffelſago und 
Branntwein wird ſie benützt. Wir können ſie zubereiten als Schalen⸗ 
Salz⸗, geröſtete und gedämpfte Kartoffeln, Suppe, Gemüſe, Klöße, 
Salat, Brei und andere Gerichte. Zu Kartoffelſpeiſen, bei welchen 
die Kartoffeln ihre Form behalten ſollen, wie z. B. Salat und 
Rahmkartoffeln, nimmt man die weniger mehligen Sorten, weil ſie 
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nicht ſo leicht zerfallen. Zu Gemüſen oder ſolchen Gerichten, bei 
welchen es weniger auf die Erhaltung der ſchönen Formen ankommt, 
ſind mehligere Sorten vorzuziehen. Als Brei ſind Kartoffeln am 
leichteſten, als Salat am ſchwerſten verdaulich. Zum Kochen wähle 
man Kartoffeln von der gleichen Größe und Sorte, damit ſie gleich— 
mäßig weich werden. 

Der Wintervorrat ſollte erſt Ende Oktober oder Anfang Novem— 
ber nach einer vorgenommenen Kochprobe eingelegt werden. Gute 
Kartoffeln müſſen vollkommen reif, an Größe und Farbe je nach der 
Sorte, möglichſt gleichmäßig ſein. Narben und Keimſtellen ſollen 
ſie nicht haben, weil dadurch beim Gebrauch viel Abfall entſteht. Sie 
dürfen ſich nicht weich und ſchwammig anfühlen und innen keine 
Flecken haben. Schneidet man eine Kartoffel quer durch, ſo muß 
die Schnittfläche beim Aneinanderreiben ſchaumig werden. 

Aufbewahrt wird der Wintervorrat in luftigen, trockenen, kühlen 
und nicht zu hellen Kellern; an manchen Orten in eigens dazu her— 
gerichteten Erdlöchern, den ſogenannten Mieten. Die Keller, in wel— 
chen Kartoffeln überwintert werden, müſſen trocken und luftig ſein, 
da letztere ihres Waſſergehaltes wegen leicht faulen. Am beſten 
bewahrt man ſie in Kiſten mit etwas erhöhtem Lattenboden, nach 
Sorten gelagert auf. Um das Keimen ſo lange als möglich zu 
verzögern, ſoll der Keller im Frühjahr dunkel und kühl gehalten wer— 
den. Er wird darum in den Frühſtunden des Tages 1 Stunde tüchtig 
gelüftet. Stark keimende Kartoffeln dürfen nur mit der größten 
Vorſicht entkeimt werden. Die Kartoffeln ſind dabei vor jedem 
Stoß und Druck zu bewahren, da ſie ſonſt ſchwarze Flecke bekommen. 

Iſt die Temperatur im Keller 1 Grad unter Null, dann erfrie— 
ren die Kartoffeln, ſie müſſen daher gut vor Froſt durch Zudecken 
mit Stroh, Tüchern u. dgl. geſchützt werden. Die Poren ziehen ſich 
durch Froſt zuſammen, der Zucker kann nicht veratmen, und die 
Kartoffel bekommt den eigentümlich widerlich ſüßen Geſchmack. Sie 
kann wieder einigermaßen brauchbar gemacht werden, indem man 
ſie in einen warmen Raum bringt und hier einige Zeit liegen läßt. 
Doch iſt ſie als menſchliche Nahrung nicht genießbar; man verfüt— 
tert ſie gekocht den Tieren. In naſſen Jahrgängen, in welchen 
die Kartoffeln leicht faulen, kann dieſes etwas verhütet werden, in— 
dem man zwiſchen die Kartoffeln lagenweiſe eine Handvoll Holz— 
aſche oder Schwarzkalk ſtreut. N 


Das Fleiſch. 


Nächſt der Milch iſt unſer wertvollſtes, tieriſches Nahrungsmit— 
tel das Fleiſch; denn es enthält alle Stoffe, welche wir zur Erhaltung 
unſeres Körpers bedürfen. Außerdem bringt es reiche Abwechſlung 
in unſere Mahlzeiten; denn es kann auf die verſchiedenſte Weiſe gu- 
bereitet werden. Es bietet uns, ſchon in kleinen Mengen genoſſen, 
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viele Nährſtoffe und ift leicht verdaulich. Da es aber ein teueres 
Nahrungsmittel iſt, ſo muß die Hausfrau darauf bedacht ſein, die 
Nährſtoffe bei der Zubereitung möglichſt zu erhalten. In der Küche 
verwenden wir das Fleiſch der Wirbeltiere und das einiger wirbel- 
loſer Tiere. Wirbeltiere, die uns ihr Fleiſch liefern, ſind: die 
Säugetiere, die Vögel, die Fiſche, Reptilien und Amphibien. Von 
den Säugetieren verwenden wir hauptſächlich das Fleiſch der 
Schlachttiere und des Wildes. Von den Vögeln das zahme und wilde 
Geflügel. Fiſche liefern uns das Meer, die Flüſſe und Seen. Von 
den Reptilien genießen wir die Schildkröte, von den Amphibien den 
Froſch. Von den wirbelloſen Tieren dienen uns zur Speiſe Krebs, 
Hummer, Auſter und Schnecke. 

Wenn man von Cleiſch ſpricht, jo denkt man hauptſächlich an die 
aus Muskelfaſern beſtehenden Teile der Schlachttiere, welche durch 
Bindegewebe zu Muskeln verbunden ſind. In das Muskelgewebe 
eingelagert ſind Knochen, Fett, Knorpeln und Sehnen. Die Muskel⸗ 
faſern enthalten den Fleiſchſaft. Außerdem iſt das Fleiſch von 
Adern und Nerven durchzogen. Das in den Adern enthaltene Blut 
verleiht dem Fleiſch die rote Farbe. 

Die Beſtandteile des Fleiſches kommen in ihrer Zuſammen⸗ 
ſetzung den Stoffen des menſchlichen Körpers am nächſten. Dasſelbe 
beſteht aus Waſſer, Fett, Eiweiß, Leim und Extraktſtoffen, Salzen 
und Fleiſchmilchzucker, und zwar beſteht es aus 50—70 Prozent 
Waſſer, 16—22 Prozent Eiweißſtoffen, Vitamine, mageres Fleiſch 
1—4 Prozent, fettes 10—43 Prozent Fett. Das Eiweiß befindet ſich 
im Fleiſchſaft, im Blut und in den Muskelfaſern. Daß das Fleiſch 
Waſſer enthält, können wir daraus entnehmen, daß, wenn wir es 
anfaſſen, ſich dasſelbe weich anfühlt. Das Fett befindet ſich unter 
der Haut, in der Nierengegend, an den Gedärmen, in den Mus⸗— 
keln und Knochen. Das Bindegewebe in den Muskeln verwandelt 
ſich beim Kochen in Leim. Die Extraktſtoffe, das ſind die flüchtigen 
oder Geſchmacksſtoffe, gehen beim Kochen in die Fleiſchbrühe über. 
Die Salze dienen hauptſächlich zur Knochenbildung. Sämtliche 
Fleiſcharten beſitzen die gleichen Stoffe, die Verſchiedenheit beſteht 
nur in der Menge der einzelnen Nährſtoffe. Der Nährwert des 
Fleiſches hängt ab von den Arten, dem Geſchlecht, der Ernährung 
und Lebensweiſe, dem Alter der Tiere, ſowie bei den einzelnen 
Fleiſchſtücken von der Körperſtelle, an welcher ſie liegen. 

Die Güte des Fleiſches wird von den verſchiedenen Arten der 
Tiere beeinflußt. Bei den Schlachttieren gilt das des Ochſen als das 
nahrhafteſte. Hammelfleiſch kommt ihm an Nährwert am nächſten. 
Kalbfleiſch und Fleiſch von jungem Geflügel haben zarte Faſern; 
der hellen Farbe wegen auch weißes Fleiſch genannt. Dieſe letzt⸗ 
genannten Fleiſcharten ſind reich an Leimſtoff und Waſſer, arm an 
Fett. Reich an Fett find dagegen Schweinefleiſch, das Fleiſch ge- 
mäſteter Gänſe und Enten, das Fleiſch einiger Fiſcharten, wie 
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Salm, Aal und Hering. Durch einen eigenartigen Geſchmack zeich— 
nen ſich Hammelfleiſch, Wildbret und wildes Geflügel aus. Vom 
Wild iſt noch zu erwähnen, daß es im allgemeinen fettarmeres 
Fleiſch mit dichtem Gewebe hat, weshalb man es vor dem Gebrauch 
gut abhängen muß. Reich an Eiweiß ſind Stockfiſche und Hering. 
Auch das Geſchlecht der Tiere bedingt die Güte des Fleiſches. Das 
Fleiſch weiblicher Tiere iſt im allgemeinen zarter, aber weniger 
ſchmackhaft als das männlicher, welches kräftiger und nahrhafter 
iſt. Eine Ausnahme machen Schwein und Gans. Beſonders kräf⸗ 
tig iſt das Fleiſch der Tiere, welche nicht zur Zucht verwendet 
werden, wie Ochſen⸗ und Hammelfleiſch und das Fleiſch des Ka⸗ 
pauns und der Poularde. Von großem Einfluß auf Beſchaffenheit 
und Geſchmack des Fleiſches iſt die Fütterung und Lebensweiſe des 
Tieres. Bei reichlicher Ernährung und geringer Verwendung zur 
Arbeit, noch mehr bei träger Ruhe, lagert ſich viel Fett ab und der 
Fleiſchſaft wird vermehrt. Wir ſehen dies an gemäſteten Schweinen 
und geſtopften Gänſen. Fettes, beſonders durchwachſenes Fleiſch iſt 
magerem vorzuziehen, denn es bleibt bei der Zubereitung ſaftig und 
mürbe, mageres dagegen iſt zähe und trocken. Was den Einfluß des 
Alters auf die Güte des Fleiſches betrifft, ſo wiſſen wir, daß das 
Fleiſch junger Tiere leichter verdaulich, das der älteren nahrhafter 
und kräftiger, aber weniger leicht verdaulich iſt. Das Fleiſch zu 
junger Tiere, namentlich das der Kälber, ſchmeckt widerlich und iſt 
unvorteilhaft. Alte, ſchlechtgenährte Tiere liefern trockenes, zähes 
Fleiſch. Man kann von der Beſchaffenheit auf die Verdaulichkeit 
ſchließen. Fleiſch mit zarten Muskelfaſern und lockerem Bindege— 
webe iſt leicht verdaulich und eignet ſich daher auch gut als Kran— 
kenkoſt. Rohes Fleiſch ijt leichter verdaulich als gekochtes, doch wider— 
ſteht es unſerm Geſchmack und iſt ſchwer zu kauen. Auch muß man 
beim Genuß rohen, namentlich rohen Schweinefleiſches, ſehr vor— 
ſichtig ſein; denn dieſes enthält vielmals Finnen oder Trichinen. Sehr 
fettes Fleiſch iſt ſchwer verdaulich, wird aber von Perſonen, die in 
kalten Gegenden wohnen, und ſolchen, die körperlich ſchwer arbeiten 
müſſen, gerne genoſſen; denn Fett erzeugt Körperwärme und Kraft. 
Gutes Fleiſch hat eine friſchrote Farbe, weißes kerniges Fett und 
einen angenehmen, friſchen Geruch. Fingereindrücke dürfen nicht 
haften bleiben. Verdorbenes Fleiſch erkennt man an dem üblen Ge⸗ 
ruch; es fühlt ſich ſchmierig an, das Fleiſch und die Sehnen ſchillern 
in allen Farben. Das Fleiſch alter Tiere hat ſtarke Muskelfaſern, 
eine dunkle Farbe, gelbes öliges Fett und ſtarke Sehnen.“ 

Über die Verwendung im Haushalt wäre zu ſagen, daß das 
Fleiſch friſch, geſalzen und geräuchert verwendet wird. Es dient zu 
ſelbſtändigen Gerichten, als Zutat zu anderen Speiſen, ſowie zur 
Herſtellung von Würſten. So wie wir das Fleiſch gleich nach dem 
Schlachten vom Tier bekommen, kann es mit wenig Ausnahmen 
nicht ſofort zum Genuß verwendet werden. Es muß zuerſt eine 
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Verwandlung durchmachen, die wir Abhängen nennen. Durch das 
Schlachten gerinnt das Eiweiß und das Fleiſch wird ſtarr und zähe. 
Kocht man das Fleiſch in dieſem Zuſtand, ſo wird es hart. Das 
geronnene Eiweiß wird aber durch die nach 12—18 Stunden eintre- 
tende Zerſetzung wieder gelöſt. Dadurch werden die Muskelfaſern 
mürbe und ſchmackhaft. Deshalb hängt man das Fleiſch nach dem 
Schlachten mindeſtens 24—36 Std. ab. Eine Ausnahme hiervon 
macht Schweinefleiſch, welches ſofort nach dem Schlachten gekocht, als 
Wellfleiſch genoſſen werden kann. Auch kleines Geflügel kann ſofort 
nach dem Töten gebraten werden, muß aber noch warm in die 
Pfanne kommen. Fiſche ſind am beſten unmittelbar nach dem Tö— 
ten, ebenſo die Schalentiere. 

In der heißen Jahreszeit ſchreitet die Zerſetzung raſcher vor— 
wärts als im Winter, und man muß daher alle Vorbeugungsmittel 
anwenden, dieſe möglichſt aufzuhalten. Einige Tage kann man das 
Fleiſch hängend an luftigem, kühlem Orte aufbewahren, es muß 
aber vor Fliegen geſchützt werden. Dann kann es auch durch 
Einwickeln in ein Eſſigtuch oder Einlegen in mit Waſſer verdünntem 
Eſſig, Buttermilch oder Sauermilch, für mehrere Tage wenigſtens, 
haltbar gemacht werden. Ebenſo durch Anbraten oder Aufbewahren 
auf Eis. Um das Fleiſch für längere Zeit haltbar zu machen, muß 
dem Eintreten des Fäulnisſtadiums mit großer Vorſicht entgegenge— 
arbeitet werden. Das kann nur durch vollkommenen Luftabſchluß 
Waſſerentziehung oder Durchdringen mit fäulnishemmenden Stof— 
fen geſchehen. Am einfachſten iſt es, das Fleiſch durch Wafferent- 
ziehung haltbar zu machen; dieſes Verfahren wird bei fettarmen 
Fiſchen, wie Kabeljau, angewendet. In Graubünden und Süd— 
amerika wird auch Rindfleiſch an der Luft getrocknet. Auch durch 
Einſalzen wird das Fleiſch haltbar zu machen geſucht. Die Lake 
ſoll das Fleiſch vollſtändig bedecken, damit Luftabſchluß erzielt wird. 
Eingeſalzen wird das Fleiſch der Schlachttiere, beſonders das Rind— 
und Schweinefleiſch, viele Fiſche, wie Heringe, Sardellen u. a. 
Außerdem wird die Haltbarkeit des Fleiſches durch Räuchern be— 
wirkt; dadurch wird dem Fleiſch Waſſer entzogen und ihm mit dem 
Rauch fäulnishemmende Stoffe zugeführt. Büchſenfleiſch ſtellt man 
durch Kochen des Fleiſches unter Luftabſchluß her. Auch durch Ein— 
legen in Fett kann Luftabſchluß hergeſtellt werden. 


Die Eingeweide. 


Unter Eingeweide verſteht man die im Innern des Tieres lie— 
genden Weichteile, welche wir zu unſerer Nahrung benutzen. — Es 
gehören dazu: Hirn, Zunge, Brieschen, Herz, Magen, Leber, Milz, 
Nieren, Netz, Gedärme und Gekröſe. 

Die Beſtandteile der Eingeweide ſind im allgemeinen die glei— 
chen wie die des Muskelfleiſches. Sie beſitzen einen eigenartigen, 
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mehr oder weniger ſtark hervortretenden Geſchmack. Die Eingeweide 
des Kalbes werden, weil ſie zarte Faſern haben, denen des Rindes, 
Schweines und Hammels vorgezogen. — Der Preis richtet ſich nach 
dem jeweiligen Preiſe des Fleiſches und iſt daher ſteten Schwan⸗ 
kungen unterworfen. 

Das Hirn bildet den Inhalt der Schädelhöhle. Es iſt eine 
weiche, fette, weißliche Maſſe, die mit vielen zarten, blutreichen 
Häutchen umgeben iſt. Da es ſehr leicht verdaulich iſt, eignet es 
ſich beſonders als Krankenkoſt. 

Die Zunge liegt in der Mundhöhle; ihr Fleiſch iſt zart und 
ſchmackhaft. Am beſten find die Zungen der ausgewachſenen, gemä⸗ 
ſteten Tiere, wie die des Ochſen und Schweines. 

Eine Drüſe, welche nur bei jungen Kälbern oder Lämmern vor— 
kommt, iſt das Brieschen, auch Milch oder Milken genannt. 
Dieſes ijt das zarteſte, wohlſchmeckendſte, aber auch teuerſte Einge- 
weide, und wird, da es außerordentlich leicht verdaulich iſt, vorzugs⸗ 
weiſe in der Krankenküche verwendet. Doch kommt es auch in der 
feineren Küche gedämpft, als Frikaſſee uſw. in Anwendung. 

Die Lunge beſteht aus 2 Hauptlappen, deren jeder wieder in 
kleinere zerfällt. Sie iſt eine weiche, ſchwammige Maſſe. Zubereitet 
wird ſie in braunem oder hellem Beiguß oder gehackt und iſt ein 
billiges, gutes Gericht. 

Zwiſchen den beiden Lungenflügeln liegt das Herz. Dieſes iſt ein 
dicker, quergeſtreifter, blutreicher Muskel. Es kann auf die verſchie— 
denſte Art zubereitet werden und gibt nahr- und ſchmackhafte 
Speiſen. ü 

In der Bauchhöhle befinden ſich Magen, Leber, Milz, 
Nieren, Netz, Gedärme und Gekröſe. 

Als Speiſe benützt man nur den Magen der Wiederkäuer, des 
Schweins und des Geflügels. Der Magen der Wiederkäuer zerfällt 
in 4 Teile: den Panſen⸗, Netz⸗, Blatter- und Labmagen. Der Netz 
und Blättermagen gibt die jog. Sülz, auch Kuttelflecke oder Kal— 
daunen genannt. i 

Die Leber ijt eine große, mehrere Pfund wiegende Drüſe, von 
weicher Beſchaffenheit und ſehr blutreich. 

Am geſchätzteſten, weil ſehr zart, iſt die Kalbs- und 
Schweineleber; doch kommt auch die Rindsleber zur Ver⸗ 
wendung. Leber kann auf die verſchiedenſte Art zubereitet werden 
und ſpielt bei der Herſtellung von Wurſt eine bedeutende Rolle. 

Die Milz liegt auf der linken Bauchſeite und iſt ein blut⸗ 
reicher, zungenförmiger, dünner Lappen von bläulichroter Farbe. 
Sie wird in der Fleiſch- oder Knochenbrühe mitgekocht, oder als 
Milzſuppe und Milzwurſt zubereitet. ö a 

Die Nieren liegen in Fett eingehüllt zu beiden Seiten der 
Lendenwirbel. Sie ſind braunrote, bohnenförmige Drüſen und ha— 
ben die Aufgabe, das im Blut überflüſſige Waſſer und damit ver— 
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brauchte Stoffe abzuſondern. Sie beſtehen aus einem feſten, eiweiß⸗ 
reichen Fleiſch. Am geſchätzteſten als Speiſe ſind Kalbs⸗, Schweine⸗ 
und Hammelsnieren. 

Das Nek iſt eine mit Fett durchzogene Haut, welche die Ge⸗ 
därme zuſammenhält. Es wird in der Küche zum Zuſammenhalten 
gehackter Fleiſchteige, wie Hackbraten, gebraucht. 

Die Gedärme nehmen den größten Teil der ee ein 
und finden als Wurſthüllen Verwendung. 

Das Gekröſe iſt eine krauſe, fleiſchige Haut, welche zum Feſt⸗ 
halten der Gedärme dient. Es kommt an manchen Orten unter dem 
Namen Inſter in den Handel. Man kann es nur von dem Kalb und 
Lamm genießen. 


Die Jiſche. 

Die Fiſche werden unterſchieden in Süßwaſſer⸗ oder Flußfiſche 
und in Meer⸗ und Seefiſche. Manche wechſeln zur Laichzeit ihren 
Aufenthaltsort und werden als Wanderfiſche bezeichnet. 

Die Fiſche gehören zu den Wirbeltieren; fie haben ein knöcher⸗ 
nes oder knorpeliges Skelett und rotes, kaltes Blut und atmen durch 
Kiemen. Gewöhnlich ſind die Fiſche mit Schuppen bedeckt, ſeltener 
mit Knochenſchildern, Stacheln, Körnern oder nur mit einer nackten, 
ſchleimigen Haut. Die meiſten legen eine große Menge kleiner Eier 
welche Rogen oder Laich heißen. Ihre Bewegungswerkzeuge ſind 
Floſſen. Zur Auf- und Abwärtsbewegung im Waſſer dient vielen 
Fiſchen eine häutige, meiſt zweiteilige, mit Luft gefüllte Blaſe, die 
Schwimmblaſe, welche in der Mitte des Körpers gelagert, entweder 
mit dem Maul in Verbindung ſteht, oder auch ohne alle Verbindung 
mit außen iſt. Nur wenige Fiſche können längere Zeit auch auf dem 
Lande verleben. 

Zu den wichtigſten Süßwaſſerfiſchen gehören: Aal, Barſch, 
Hecht, Karpfen, Lachs, Wels. 

Der gemeine oder Flußaal hat einen langgeſtreckten, ſchlangen⸗ 
artigen Körper und eine dicke, ſchlüpfrige Haut. Die Farbe iſt 
ſchmutziggrün, auf dem Bauche gelblich. Er geht zur Laichzeit aus 
den Flüſſen in das Meer. Die jungen Aale kehren dann in die 
Flüſſe zurück und ſteigen in die kleinſten Bäche und Quellen hinauf. 
Der Aal, der ein äußerſt zähes Leben hat, vermag längere Zeit auf 
dem Lande zu verweilen. Er kommt friſch und geräuchert auf den 
Markt; ſein Fleiſch iſt ſehr fett. 

Zu den Bärſchen gehört der gemeine Flußbarſch, der Zander, 
auch Hechtbarſch oder Schiel genannt, und der Rotbarſch. 

Der gemeine Flußbarſch iſt ein Raubfiſch der ſüßen Gewäſſer. 
Er iſt mit ziemlich großen, harten Schuppen bedeckt. Die Färbung 
iſt grünlichgelb mit dunklen Querſtreifen; die Floſſen ſind röt⸗ 
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lich. Sein weißes Fleiſch iſt ſchmackhaft, aber von vielen Gräten 
durchzogen. 

i Der Sander ift langgeſtreckt, hechtartig, und auf dem grauge- 
färbten Rücken befinden ſich ſchwarze Querbinden; Seiten und 
Bauch ſind weißlich. Die Schuppen ſind klein. Er iſt einer der 
ſchmackhafteſten Süßwaſſerfiſche Mitteleuropas und wird häufig 
auch in gefrorenem Zuſtande auf den Markt gebracht. 

Der Rotbarſch hat ſeinen Namen von der ſchönen hellroten 
Farbe ſeiner Schuppen. 

Der Hecht, ein ſehr gefräßiger Raubfiſch, hat einen langgeftred- 
ten, walzenförmigen Körper, einen flachgedrückten Kopf und große, 
ſpitze Zähne in den Kiefern und am Gaumen. Er iſt mit kleinen 
Schuppen bedeckt; die Färbung iſt im allgemeinen grau oder 
ſchwärzlichgrün, unten weißlich. Der Hecht lebt in allen ſüßen Ge- 
wäſſern und hat ein ſehr ſchmackhaftes Fleiſch, das von vielen fei- 
nen, gegabelten Gräten durchzogen iſt. Die Hechtleber gilt als 
Leckerbiſſen. 

Zu den Karpfen gehören eine große Anzahl der in den Seen, 
Teichen und Flüſſen lebenden Fiſcharten. Die wichtigſten größeren 
Arten davon find: der gemeine Teich- oder Flußkarpfen, die Schleie 
und die Barbe; die kleineren Arten ſind: die Weißfiſche, Rotaugen 
und Gründlinge. 

Der gemeine Fluß⸗ oder Teichkarpfen hat einen hohen, gebo— 
genen Rücken und iſt mit großen Schuppen bedeckt. Es gibt auch 
ſog. Spiegelkarpfen oder Karpfenkönige mit einer oder mehreren 
Reihen ſehr großer, farbig ſchillernder Schuppen. Oben iſt er bläu⸗ 
lich olivgrün, an den Seiten und am Bauch gelblich. Der Karpfen 
iſt der Hauptteichfiſch. Der Geſchmack des Fleiſches wird ſehr von 
dem Orte, wo er lebt, beeinflußt. Das Fleiſch der Karpfen aus 
ſtehenden ſchlammigen Gewäſſern ſchmeckt modrig. f 

Eine Abart, die wenig oder gar keine Schuppen hat, iſt die 
Schleie, die auch Leder⸗ oder Schleikarpfen heißt. 

Das Fleiſch der Barbe iſt ihrer vielen Gräten wegen wenig ge— 
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chätzt. b 

Der Weißfiſch iſt ein kleiner karpfenartiger Fiſch; er hat ein 
weißes, ſchmackhaftes Fleiſch, wird aber ſeiner vielen Gräten wegen 
meiſtens nur gebacken gegeſſen. 

Das Rotauge hat weniger Gräten als der Weißfiſch und kommt 
nur gebacken auf den Tiſch. Es hat ſeinen Namen von den roten 
Augen. 

Ser Gründling iſt ein kleiner Fiſch, der auf dem Grunde der 
Flüſſe lebt. . 

Der Lachs iſt urſprünglich ein Meerfiſch, der zur Laichzeit aus 
der Oſt⸗ und Nordſee in die Flüſſe aufſteigt, Waſſerfälle, Wehren 
und ähnliche Hinderniſſe überſpringt und ſo bis in kleine Bäche ge⸗ 
langt. Sein rotes Fleiſch, beſonders das vom Rheinlachs, iſt ſehr 
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geſchätzt. Er findet ſich noch in der Elbe, Weſer und Weichſel und 
deren Nebenflüſſen. Im Stromgebiet der Donau fehlt er ganz. 
Sein ziemlich fettes Fleiſch kommt friſch und geräuchert in den 
Handel. In die Familie der Lachſe gehören ferner die Forelle, der 
Felchen und die Aſche. 

Die Forelle iſt unſer geſchätzteſter Süßwaſſerfiſch, der auch im 
Handel die höchſten Preiſe erzielt. Man unterſcheidet die Lachs— 
forellen, die Bach- und Regenbogenforellen. Die Lachs⸗ oder Mai⸗ 
forelle wird ziemlich groß und ſchwer und lebt in der Nord- und Oſt⸗ 
ſee und in Gebirgsſeen, aber auch in Flüſſen und im Bodenſee. Ihr 
Fleiſch iſt weniger fett, wie das des Lachſes. Die Bachforelle iſt je 
nach dem Standort oder Bachgrund verſchiedentlich gefärbt. Sie iſt 
am Rücken olivgrün, an den Seiten gelblich oder grau und hier 
mit zahlreichen, roten Pünktchen geziert. Sie liebt vor allem kaltes, 
klares, ſchnellfließendes Quell- und Bachwaſſer, lebt daher vorzugs⸗ 
weiſe in kalten Gebirgsbächen. Eine Abart iſt die Regenbogenfo— 
relle. Am ſchmackhafteſten ſind die kleinen Fiſche im Gewichte von 
150—200 g. 

Im Bodenſee lebt der Felchen, bei welchem man Blau- und Sil⸗ 
berfelchen unterſcheidet. Erſterer iſt geſchätzter und hat ein etwas 
trockenes, aber äußerſt ſchmackhaftes Fleiſch. Geſalzen und gerau- 
chert kommt er unter dem Namen Gangfiſch in den Handel. 

Ein dem Felchen ähnlicher Fiſch iſt die Aſche, die ſilberglänzende 
Schuppen hat. Sie lebt in den Flüſſen und Seen Deutſchlands und 
hat ein der Forelle ähnlich ſchmeckendes, ſehr geſchätztes Fleiſch. 

Im Bodenſee und in den großen Flüſſen Deutſchlands findet 
ſich der gemeine Wels, der größte europäiſche Flußfiſch. Er hat keine 
Schuppen, iſt oben dunkelgrün und unten weißlich und an dem wei⸗ 
ten Rachen ſtehen vier lange nach rückwärts hängende Bartfäden. 
Das Fleiſch junger Welſe iſt ſchmackhaft; im Alter wird es zähe. 

Zu den Seefiſchen, welche in der Küche verwendet werden, ge— 
hören die Familien der Schellfiſche, der Plattfiſche oder Geiten- 
ſchwimmer, der Makrelen, der Heringe und der Hauſen. 

Der Schellfiſch iſt der Hauptfiſch der deutſchen Nordſeefiſcherei 
und einer der ſchmackhafteſten Seefiſche; am beliebteſten iſt jener 
der holländiſchen Küſte. Das Fleiſch iſt blendend weiß und teilt ſich 
leicht in Schichten. Ihm ähnlich, nur viel größer, iſt der Kabeljau, 
der auch ein ſehr ſchmackhaftes Fleiſch hat. Kabeljau kommt getrock⸗ 
net als Stockfiſch, eingeſalzen als Laberdan, eingeſalzen und getrocd- 
net als Klippfiſch, in den Handel. Seine Vermehrung iſt ungeheuer, 
da der Rogen eines einzigen ſolchen Fiſches mehrere Millionen Eier 
enthält. 

Als Seitenſchwimmer oder Plattfiſche bezeichnet man die ſon⸗ 
derbare Fiſchart, deren Körper ſeitlich plattgedrückt und deren Kopf 
ſo verſchoben iſt, daß die Augen nebeneinander auf der einen Seite 
ſtehen. Die obere oder Außenſeite iſt etwas gewölbt und dunkel 
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gefärbt; die untere Seite hingegen flach und weiß. Rücken und 
Bauch liegen aber nicht oben und unten, wie es ſonſt bei den Fiſchen 
der Fall iſt, ſondern rechts und links. Dieſe Fiſche ſchwimmen paar⸗ 
weiſe mit den flachen Seiten zuſammengedrückt und man nennt ſie 
deshalb auch Seitenſchwimmer. Hierher gehören: der Steinbutt, 
die Seezunge, die Rotzunge, die Scholle, die Flunder und der 
Heilbutt. Das Fleiſch der See- und Rotzunge und des Steinbutts 
iſt ſehr geſchätzt, das der Scholle, der Flunder und des Heilbutts 
gehören zu den weniger begehrten. 

Die Makrele, ein ſchön gefärbter Fiſch, iſt mit winzig kleinen 
Schuppen bedeckt. Sie wird an den Küſten von Holland, England 
und Frankreich in großen Mengen gefangen; ihr Fleiſch geht jedoch 
ſehr ſchnell in Fäulnis über. Sie kommt friſch und eingeſalzen in 
den Handel. 

Eine außerordentlich wichtige Rolle als Handelsfiſch ſpielt der 
Hering und ſeine verſchiedenen Abarten, wie Sprotte, Sardelle und 
Sardine. 

Der Hering hat einen zuſammengedrückten Körper, große 
Schuppen und iſt oben ſtahlgrau, unten ſilberweiß. Der Hering 
bewohnt in ungeheueren Mengen die Tiefen der Nord- und Oſtſee. 
Zur Laichzeit kommt er in dichten Scharen an die Oberfläche des 
Meeres und zieht nach den Küſten und ſeichten Meeresſtellen zwi— 
ſchen Norwegen, England und Frankreich und an die holländiſche 
Küſte. Nach der Laichzeit verſchwindet er ſpurlos, er kehrt in die 
Tiefen ſeines früheren Aufenthaltsortes zurück. Kein Fiſch kann in 
ſo großen Mengen gefangen werden, wie der Hering. Die beſten 
ſind die holländiſchen, geringer ſind die andern Sorten. Er kommt 
friſch, geſalzen, geräuchert und mariniert in den Handel. Die zar— 
ten, jungen, in den Monaten Juni und Juli gefangenen Heringe 
heißen Matjesheringe, die vor der Laichzeit gefangenen, Vollheringe. 

Die gleichen Aufenthaltsorte und Lebensweiſe hat die Sprotte, 
welche zu uns meiſt geſalzen und geräuchert kommt, und ihres 
ſchmackhaften Fleiſches wegen ſehr beliebt iſt. 

Einige kleine Abarten des Herings find die bis 11 cm langen 
Sardinen und Sardellen, welche im Mittelländiſchen Meer leben. 
Die Sardine kommt meiſtens in luftdicht verſchloſſenen Büchſen in 
Ol eingelegt in den Handel, während die Sardellen ohne Kopf ein— 
geſalzen und in Fäſſer verpackt, verſchickt werden. Etwas größer 
als die gewöhnliche Sardelle iſt der Anchovis oder die Anchovis— 
Sardelle, die ebenfalls eingeſalzen oder in Ol eingelegt zum Ver— 
ſand kommt. 

Meerfiſche, die auch zur Laichzeit in die Flüſſe ſteigen, wo ſie ge— 
fangen werden, ſind der Hauſen und Stör. 

Der Hauſen hat einen langgeſtreckten, fünfteiligen Körper, wel⸗ 
cher nur an den Kanten mit einfachen Reihen von ſchmelzartigen 
Knochenſchildern bedeckt iſt. Die Farbe iſt auf dem Rücken bläulich⸗ 
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grau, unten milchweiß. Er lebt im Schwarzen und Kaſpiſchen 
Meer und ſteigt in die hier ſich ergießenden Ströme. Sein Fleiſch 
iſt ſchmackhaft; von größerer Wichtigkeit find aber die Eier des Fi⸗ 
ſches, die als Kaviar zubereitet werden. Außerdem wird aus ſeiner 
großen Schwimmblaſe der Fiſchleim oder Hauſenblaſe gewonnen, 
ein in heißem Waſſer leicht löslicher Leim. 

Ein dem Hauſen ganz ähnlicher Fiſch iſt der Stör, der in der 
Elbe, Weſer und Donau lebt und deſſen Verwendung die gleiche wie 
die des Hauſen iſt. 

Außer den Fiſchen liefert uns das Waſſer noch Krebſe und 
Auſtern, die zu den Luxusſpeiſen zählen. 

Der Flußkrebs iſt von einer harten, im Leben ſchwarzgrünen 
Schale bedeckt, welche geſotten, hellrot wird. Er lebt in Flüſſen, 
Bächen, Gräben und Teichen und iſt ſeines feinen Fleiſches wegen 
ſehr geſucht. 

Dem Flußkrebs ähnlich, nur viel größer, iſt der im Meere an 
der Küſte lebende Hummer, deſſen Schale marmoriert iſt. Der 
größte, ſchmackhafteſte, aber ſcherenloſe Krebs des Mittelländiſchen 
Meeres iſt die Languſte. 

Von eßbaren Muſcheln kommt hauptſächlich die Auſter und 
die eßbare Mießmuſchel in Betracht. 

Die Auſter hat eine rundliche, von ſchuppigen Blättern wellen- 
förmig bedeckte, außen bräunlich-grau, innen weißliche Muſchel. Das 
Tier iſt mit der unteren, etwas tieferen Schale verwachſen. Die 
Auſter kommt an allen Meeresküſten Europas, mit Ausnahme der 
Oſtſee, vor und iſt an Felſen in großer Anzahl angewachſen. Sie iſt 
außerordentlich fruchtbar und vermehrt ſich an geſchützten Orten 
leicht und raſch. Sie wird in ſogenannten Auſterparks, das ſind 
eingedämmte Seewaſſerbaſſins, gezüchtet und jährlich in großen 
Mengen lebendig in Fäſſern verpackt und verſchickt, in welchem Zu⸗ 
ſtand ſie gegeſſen wird. Die Schalen müſſen bei lebenden Tieren 
feſtgeſchloſſen ſein, abgeſtorben haben ſie klaffende Schalen und ſind 
nicht mehr genießbar. 

Das Fiſchfleiſch kommt in ſeiner Zuſammenſetzung dem Fleiſch 
der anderen Wirbeltiere ziemlich gleich. Es enthält Waſſer, Eiweiß, 
Fett, Salze, Geſchmackſtoffe und Leim. Das Mengenverhältnis iſt 
bei den einzelnen Arten verſchieden, Lachs, Aal und Hering ſind ſehr 
fett, Schellfiſch und Kabeljau arm an Fett; bei der Speiſezuſam⸗ 
menſtellung iſt dies zu berückſichtigen. An Eiweißſtoffen ſind da⸗ 
gegen die Fiſche ſehr reich. 

Im allgemeinen, mit Ausnahme der fetten Arten, ſind die Fiſche 
leicht verdaulich, eignen ſich daher auch als Krankenkoſt. Die Güte 
der Fiſche hängt von der Art, der Größe und der Friſche ab. Das 
Fleiſch von Fiſchen mittlerer Größe iſt durchſchnittlich das beſte, das 
zu junger iſt nicht ſo wohlſchmeckend, das ältere zähe und trocken. 


Man verwendet die Fiſche friſch, geſalzen, getrocknet, geräuchert 
und mariniert. Geräuchert können nur fette Fiſcharten werden; das 
Fleiſch der fettarmen wird leicht trocken. Beim Einkauf iſt Vorſicht 
und genaue Beachtung der Kennzeichen friſcher und verdorbener 
Fiſche nötig. Lebende Fiſche ſollen munter ſein und nicht auf der 
Seite ſchwimmen. Tote Fiſche müſſen ſtets feſtes Fleiſch, friſchrote 
Kiemen und keine tiefliegenden, trüben Augen haben. Geſalzene 
Fiſche müſſen weißliches, kein gelbes traniges Fleiſch haben. Ge⸗ 
räucherte Fiſche ſollen goldbraun, glatt und fett ſein, ſie dürfen nicht 
trocken und beſchlagen ſein und nicht muffig riechen. Krebſe und 
Hummer müſſen eine dunkle Farbe und einen eingezogenen 
Schwanz haben; bei toten Tieren iſt er geſtreckt und dieſe ſind des 
Fiſchgiftes wegen zum Genuſſe nicht brauchbar. Lebende Fiſche 
bewahrt man in Fiſchkäſten in fließendem Waſſer auf und tötet ſie 
unmittelbar vor dem Gebrauch. 

Tote Meerfiſche legt man am beſten auf Eis. Geſalzene und 
eingelegte Fiſche ſollen von dem Salz oder der Flüſſigkeit vollſtän⸗ 
dig bedeckt ſein. Getrocknete und geräucherte Fiſche müſſen an einem 
trockenen, luftigen Orte aufbewahrt werden, da ſie durch Feuchtig— 
keit ſchmierig werden. 


Das Wild. 


Das Wild zerfällt in zwei Hauptgruppen: in Haar- und 
Federwild. Vom Haarwild, das nach ſeinem Fell ſo benannt 
wird, verwenden wir nicht nur das Fleiſch, ſondern auch alle äußeren 
Teile. Die Haare dienen verſchiedenen Zwecken, z. B. zur Hut⸗, Tep⸗ 
pich⸗ und Tuchfabrikation; das Leder verwendet man zu Hand⸗ 
ſchuhen und Sattlerarbeiten. Die jährlich wechſelnden Geweihe und 
die ſtarken Knochen, z. B. des Renntieres, werden zu Drechſlerar⸗ 
beiten verwendet, und das Fett iſt zu Apothekerzwecken ſehr geſchätzt. 

Aus der Familie der Wiederkäuer wird das Rot- oder Cdel- 
wild, das Damwild, das Reh und die Gemſe geſchoſſen; von 
den Dickhäutern kommt das Wildſchwein und von den 
Nagetieren der Haſe und das wilde Kaninchen in Betracht. 

Eine große Wildart iſt das Rot- und Edelwil d. Der Hirſch 
wird 3—4 Zentner ſchwer, er hat einen ſchönen ſchlanken Wuchs und 
eine edle, ſtolze Haltung. Im Sommer iſt die Farbe rötlichbraun, 
im Winter graubraun mit weißlichem Unterleibe. Der Hirſch wech⸗ 
ſelt alljährlich im Februar ſein Geweih. Nach den Geweihenden 
bezeichnet man das männliche Tier als Hirſchkalb, Spießer, Gabler, 
Sechsender, Achtender uſw. Das junge weibliche Tier heißt während 
der erſten 6 Monate Kalb, bis zum 2. oder 3. Jahre Schmaltier, ſpä⸗ 
ter Alttier. Der Hirſch lebt rudelweiſe in den waldreichen Gegenden 
Europas und nährt ſich von Gras, jungen Blättern und Feldfrüch⸗ 
ten. Das Fleiſch der jungen Tiere iſt zart und ſaftig, das der alten 


zähe und trocken. Die Stücke, die ſich am Beſten als Braten eignen, 
ſind der Rücken oder Ziemer, die Schlegel, die Vorderkeule, auch 
Blatt oder Bug genannt; die übrigen Stücke verwendet man zu Ra⸗ 
gout. 

Das Dam wild iſt kleiner als das Rotwild. Im Sommer iſt 
es hellbraun mit kleinen, weißen Flecken auf dem Rücken, mit dun— 
keln Streifen an den Seiten und weißlichen Längsſtrichen. Im 
Winter iſt es dunkelbraun und hat mattere Flecken; Läufe und 
Bauch ſind weiß. Der Hirſch wirft das Geweih im Mai und Juni 
ab, welches bis September wieder wächſt. Das Fleiſch des Dam⸗ 
wildes ift zarter und meiſt auch etwas fetter als das des Rot- oder 
Edelwildes. Das Damwild wird zu derſelben Zeit wie das Edel— 
wild gejagt; ebenſo iſt die Verwendung die nämliche. 

Das beliebteſte und von den wilden Wiederkäuern wohl auch be— 
kannteſte Wild iſt das Reh. Das Rehwild iſt kleiner als das Dam⸗ 
wild, im Sommer an Hals, Rücken und Seiten braunrot, an den 
Läufen braungelb und am Unterleibe etwas heller gefärbt. Im 
Herbſt und Winter verändert ſich die Farbe in dunkelbraun, und an 
den Seiten wird ſie grau. Das männliche Tier wird Rehbock, ganz 
jung Bockkalb, das weibliche Ricke, jung Rehkalb und ſpäter Schmal⸗ 
reh genannt. Das Alter des männlichen Tieres erkennt man an der 
Entwicklung des Geweihs. Das Reh lebt familienweiſe in Wäldern 
und Laubgehölzen und iſt in ſeiner Nahrung ſehr wähleriſch. Die 
Knoſpen junger Bäume ſind ſeine liebſte Nahrung. Um das Be⸗ 
dürfnis der Tiere nach Salz zu befriedigen, werden in Wild— 
diſtrikten jog. Salzlecken angelegt. Das Rehfleiſch iſt äußerſt wohl⸗ 
ſchmeckend, und wenn es von jungen Tieren ſtammt, ſehr zart, daher 
zur Krankenkoſt geeignet. Als beſonderer Leckerbiſſen gilt die Leber. 

Weniger in Betracht kommt bei uns die Gemſe. Sie hat eine 
ziegenartige Geſtalt. Ihr Fell hat im Sommer eine rötlichbraune, 
im Winter eine ſchwarzbraune, nach unten hellere Farbe. Die Gemſe 
bewohnt das Hochgebirge. Sie lebt in kleinen Rudeln und nährt 
ſich von Alpenſträuchern. Das männliche Tier, der Gemsbock, darf 
vom 25. Juli bis 30. November geſchoſſen werden, das weibliche, die 
Gemskitze, niemals. Das Gemsfleiſch ſteht an Güte und Wohlge— 
ſchmack dem Rehfleiſch bedeutend nach. 

Von den Vielhufern kommt das Wildſchwein, auch 
Schwarzwild bezeichnet, in Betracht. Dieſes wird in Deutſch— 
lands Wäldern immer ſeltener; der Odenwald und Speſſart ſind 
noch reich daran. Es iſt ein gedrungen gebautes, ſtarkes Tier, mit 
ſchwarzbraunen, am Rücken längeren, Borſten bedeckt. Das Wild— 
ſchwein hält ſich in feuchten, ſumpfigen Wäldern auf und nährt ſich 
von Wurzeln, Pilzen, Waldfrüchten u. dgl. Das ausgewachſene, 
männliche Tier wird Keiler genannt, das weibliche Bache, das junge 
Tier heißt Friſchling, dann Überläufer. Das Fleiſch des Wild— 
ſchweines hat einen ſehr ausgeprägten Geſchmack. Das Fleiſch der 
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Friſchlinge ijt zart und kann ohne längere Vorbereitung zubereitet 
werden, während das Fleiſch älterer Tiere gebeizt werden muß, um 
wohlſchmeckend und zart zu werden. Schwarzwild iſt in den Win— 
termonaten am beſten. 

Das allgemein bekannteſte und am meiſten verwendete Wild iſt 
der Haſe. Er gehört zu den Nagetieren. Man unterſcheidet Feld⸗ 
und Waldhaſen. Der Haſe hat einen ſchlanken Körper, einen dich⸗ 
ten, weichen Pelz, der oben braungelb, unten weißlich iſt. Der Haſe 
iſt in Mittel⸗ und Südeuropa in Feld und Wald verbreitet bis 
hinauf ins Gebirge. Er nährt ſich von Kräutern, Blättern, jungem 
Klee, Wurzeln und den verſchiedenen Feldfrüchten. Beim Einkauf hat 
man darauf zu achten, nur junge Tiere zu erhalten. Man erkennt 
ſie daran, daß ſich die Ohren, Löffel genannt, leicht ſchlitzen laſſen. 
Die Haut zwiſchen den Löffeln läßt ſich leicht hochheben, während ſie 
beim alten Tiere feſtſitzt. Ferner achte man darauf, daß der Rücken 
recht voll und das Tier nicht zu zerſchoſſen iſt, da ſonſt das Fleiſch 
zu ſehr Not leidet. Am zweckmäßigſten kauft man das Tier im Fell. 

Dem Haſen nahe verwandt iſt das wilde Kaninchen. Es 
unterſcheidet ſich vom Haſen dadurch, daß die Löffel kürzer als der 
Kopf ſind. Das Kaninchenfleiſch bedarf einer würzigen Zuberei— 
tungsart, da es weichlich und ſüßlich ſchmeckt. In neuerer Zeit wer- 
den vielfach Kaninchen gezüchtet; ihr Fleiſch iſt im Geſchmack ähnlich 
dem Kalbfleiſch. 

Die zweite Gruppe des Wildes iſt das Federwild. Das- 
ſelbe iſt bezüglich ſeines Nährwertes dem Haarwild gleich. Das 
Fleiſch der wilden Vögel unterſcheidet ſich von jenem der zahmen in 
gleicher Weiſe, wie das Fleiſch des Wildbrets von jenem der Schladht- 
tiere. Es iſt ſehr reich an Eiweiß und Geſchmacksſtoffen, dagegen 
arm an Fett. Die Muskelfaſern des wilden Geflügels ſind dicht 
und feſt, ſo daß ſie in friſchgeſchlachtetem Zuſtande hart und zähe 
ſind, weshalb ſie einer längeren Abhängezeit bedürfen, um mürbe 
zu werden. Die Zeit des Abhängens richtet ſich nach Witterung 
und Art des Tieres. Beim Einkauf des wilden Geflügels achte man 
beſonders auf das Ausſehen des Steißes, der, wenn der Vogel ſchon 
längere Zeit geſchoſſen und nicht mehr ganz friſch iſt, grünlich aus⸗ 
ſieht. Von der Beſchaffenheit des Fleiſches überzeugt man ſich durch 
Zurückblaſen der Federn. Es muß geſund und friſch ausſehen und 
das Tier muß eine volle, fleiſchige Bruſt haben. Bis zum Gebrauch 
bleibt es im Federkleide hängen. Gerupftes Geflügel darf nicht 
gewaſchen werden. Von den verſchiedenen Geflügelordnungen kom⸗ 
men in Betracht: 

Von i ee Rebhuhn, Wachtel, Haz 
ſelhuhn, Schneehuhn, Auerhahn, Birkhuhn, Faſan. 

Von den Sumpfvögeln: Schnepfe, Bekaſſine, 

iebitz. ; 
: 9 Schwimmvögeln: Wildente. 
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Von den Singvögeln: Krammetsvögel und 
Lerchen. 

Das Reb⸗ oder Feldhuhn iſt ein Standvogel, der ſich an 
dem Orte aufhält, wo er geboren wurde. Die Farbe ſeines Ge- 
fieders iſt oben hellbraun mit dunklen Flecken, unten heller, faſt 
weißlich. Sein Schwanz iſt roſtrot, der Schnabel grau, die Füße des 
jungen Tieres gelb, des älteren grau. Das Rebhuhn lebt geſellig, 
und eine zuſammengehörige Familie wird als Kette bezeichnet. Wie 
ſein Name ſagt, hält es ſich vorzugsweiſe auf Feldern auf und nährt 
ſich von Inſekten, Weizen, Gerſte, Erbſen, Hirſe. Das ganz junge 
pete ay den zarteſten und beſten Braten; ſein Fleiſch ijt leicht ver- 

aulich. 

Die Wachtel iſt kleiner als das Rebhuhn und iſt der einzige 
Zugvogel unter den Hühnervögeln; fie wird leider bei ihrem Durch⸗ 
fluge durch die ſüdlichen Länder Europas häufig verfolgt. Man 
fängt ſie bei uns ſowohl ihres ſchmackhaften Fleiſches als auch ihres 
angenehmen Schlages wegen. 

Andere Hühnervögel ſind das weiße, bis an die Krallen dicht 
befiederte Schneehuhn der Alpen und das, einem großen Reb- 
huhn ähnliche Haſelhuhn, deren beider Fleiſch von jungen 
Tieren ſehr ſchmackhaft iſt. 

Der größte einheimiſche Hühnervogel iſt der Auerhahn, ein 
ſcheuer Standvogel der höheren Gebirgswälder, der von Beeren, 
Knoſpen und Fichtenſproſſen lebt. Er wird 10—12 Pfund ſchwer. 
Sein Schnabel iſt ſtark und gebogen, wie der eines Raubvogels, der 
Schwanz fächerförmig abgerundet. Das Gefieder iſt braunſchwarz, 
an Kopf und Bruſt grün ſchillernd, an den Seiten weiß. Um die 
Augen iſt ein ſcharlachroter, warziger, nackter Hautfleck. Die bedeu⸗ 
tend kleineren Hennen ſind roſtfarben, mit ſchwarzen und weißen 
Flecken. Die Jagd auf den Auerhahn kann nur im Frühjahr nachts, 
während der ſog. Balzzeit, unternommen werden, Auerhennen dür⸗ 
fen bei uns nicht geſchoſſen werden. Nur der junge Vogel liefert 
einen ſchmackhaften Braten. 

Der Birkhahn, auch Schild- oder Spielhahn genannt, zeichnet 
ſich durch ſeine zierlich gebogenen Schwanzfedern aus. Sein Fleiſch 
iſt ähnlich dem des Auerhahns. 

Ein ſchönes Geflügel iſt der gewöhnliche Faſan, der von 
Griechenland nach dem weſtlichen Europa verpflanzt wurde und hier 
ſeines außerordentlich ſchmackhaften Fleiſches wegen ſehr geſchätzt 
iſt. In Mittel⸗ und Südeuropa lebt er teils wild, doch erhält er 
auch an vielen Orten in ſog. Faſanerien ſorgfältige Abwartung. Der 
Faſan hat die Größe des Haushahns, iſt aber ſchlanker und länger 
als dieſer und bedeutend fleiſchiger, hat 60—70 cm lange Schwanz⸗ 
federn und um die Augen herum nackte Hautſtellen. Das Gefieder des 
Hahns iſt roſtbraun mit Goldſchimmer und an Kopf und Hals dun- 
kelgrün, das der Henne dunkelbraun und grau. Der junge Vogel 
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hat ein ſehr ſchmackhaftes Fleiſch, doch muß er in d in⸗ 
deſtens 8 Tage abhängen. ſch, doch muß en Federn min 

Von den Sumpfvögeln verwendet man die Schnepfe 
und deren Abart, die Bekaſſine. Die Waldſchnepfe ijt ein be- 
kannter, ſeines ſchmackhaften Fleiſches wegen ſehr beliebter Zug— 
vogel. Er bewohnt vorzugsweiſe das nördliche Europa und wird 
bei uns nur während des ſog. Striches, der im März beginnt und 
etwa 4 Wochen dauert, ſowie im Herbſt geſchoſſen. Die Waldſchnepfe 
iſt etwas kleiner als das Rebhuhn, ihr Gefieder iſt braun mit gelb- 
lichen und dunklen Querbändern. Ihr Schnabel iſt lang und dünn. 
Eine kleinere, noch ſchmackhaftere Schnepfenart iſt die Moosſchnepfe 
oder Bekaſſine, deren Schnabel länger iſt. Zu den Sumpfvögeln 
gehört auch der Kiebitz, deſſen olivgrüne, braungefleckte Eier ihres 
Wohlgeſchmackes wegen aufgeſucht werden. Aus der Gruppe der 
Schwimm vögel kommt für den Haushalt nur die Wildente 
in Betracht, deren es eine große Menge Abarten gibt. Das junge 
Tier hat ein ſchmackhaftes Fleiſch, während das der älteren Tiere 
zähe und tranig ſchmeckt. Sie hat ein buntes, ſchön ſchillerndes Ge⸗ 
fieder und bewohnt ſtehende Gewäſſer der nördlichen Erdhälfte. 

Auch von den Singvögeln fallen jährlich viele Hunderte 
den Jägern zum Opfer. Hauptſächlich ſind es die Droſſelarten, die 
der Küche durch ihr ſchmackhaftes Fleiſch dienen müſſen. Unter 
dieſen wieder iſt es beſonders die Wacholderdroſſel oder der 
Krammetsvogel. Dieſer hält ſich im Sommer in den nörd— 
lichen Birkenwäldern Europas auf, wo er ſich von Inſekten u. dgl. 
nährt. Im Winter beſucht er wärmere Gegenden und nährt ſich 
von verſchiedenen Beeren, namentlich von denen des Wacholders, 
wodurch das Fleiſch einen würzig duftenden angenehmen Geſchmack 
erhält. 

Auch die Lerche, einem unſerer beliebteſten und erſten Früh— 
lingsboten, wird, ſo klein und unſcheinbar ſie iſt, ihres ſchmackhaften 
Fleiſches wegen, namentlich in den ſüdlichen Ländern, eifrig nach— 
geſtellt, doch ſollte es vermieden werden, dieſe auf den Tiſch zu 
bringen. 

Die einzelnen Beſtandteile des Fleiſches vom Wild ſind die— 
ſelben, wie diejenigen des Fleiſches der anderen Tiere. Sie unter- 
ſcheiden ſich nur durch die verſchiedene Verteilung. Wildfleiſch hat 
etwa 4% Fett und iſt waſſerarm, dagegen hat es einen ſehr hohen 
Prozentſatz Eiweiß, 25—28 %. Außerdem erhält es 4 % Extraktiv⸗ 
ſtoffe. Es iſt ziemlich feinfaſerig, aber zäher im Bindegewebe als 
das Fleiſch unſerer Schlachttiere. Die Unterſchiede im Fleiſche des 
Wildes und der Schlachttiere ſind hauptſächlich durch die verſchie⸗ 
denen Lebensweiſen bedingt. Die Haustiere, welche nur wenig Be⸗ 
wegung haben, häufig ſogar gemäſtet werden, ſetzen natürlich leichter 
Fett an, als das Wild, das in Feld und Wald umherſtreifend, flüch⸗ 
tigen Fußes ſeine Nahrung ſuchen muß. Durch die e iſt 
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der Verbrauch der Nährſtoffe, d. h. ihre Umſetzung in Kraft, ein 
bedeutend größerer. Da aber das Wildfleiſch zäher als das der 
Schlachttiere iſt, muß es vor dem Genuß mürbe gemacht werden, 
damit es leichter verdaulich wird. Dies wird, wie bei gewöhnlichem 
Fleiſch, durch Abhängen erzielt; doch braucht es infolge ſeiner dichten, 
nicht durch Fett gelockerten Muskelfaſern dazu längere Zeit als das 
Fleiſch der Schlachttiere. Am zweckmäßigſten wird es im Fell oder 
Federkleid, nachdem es ausgenommen iſt, abgehängt. Es wird 
eigentlich erſt recht zart, wenn es einen gewiſſen Zerſetzungsgrad, 
die Edelfäule, angenommen hat, doch darf dieſer Zuſtand nicht zu 
ſtark ſein, da das Fleiſch ſonſt geſundheitsſchädlich werden kann. Das 
Fleiſch des Wildes hat einen kräftigen, eigenartigen Geſchmack, der 
hauptſächlich durch die Nahrung hervorgerufen wird. Es iſt, richtig 
behandelt, leicht verdaulich. Wild kann, wie das Fleiſch der Schlacht- 
tiere, auf verſchiedene Arten zubereitet werden. Es darf vor der 
Zubereitung nur im äußerſten Notfalle gewaſchen werden, am beſten 
gar nicht. Von der Zubereitung hängt zum großen Teil der Wohl⸗ 
geſchmack ab. Die richtige Zubereitung macht das Wild zu einer 
der beſten Speiſen des Luxus- und Krankentiſches. An Fett darf 
nicht geſpart werden; am beſten eignen ſich Speck, Butter und Rahm 
dazu. 
Auch die Aufbewahrung des Wildes verlangt beſondere Rennt- 
nis und Sorgfalt. Das Wild wird meiſtens, nachdem es erlegt iſt, 
ausgenommen. Die Art der Erlegung bringt es mit ſich, daß es ſich 
nicht fo gut ausblutet als die Schlachttiere. Der Blutgehalt ver- 
urſacht aber eine raſchere Zerſetzung. Man hängt es im Fell, oder 
in den Federn bis zum Gebrauch auf. Zerſchoſſenes, ſehr blutiges, 
wie der Jäger ſagt, ſchweißiges Wild, ſollte bald verbraucht werden. 
Es iſt gut, die Schußwunde mit zerriebener Holzkohle zu beſtreuen. 
Waſſergeflügel darf nicht zu lange aufbewahrt werden, da es leicht 
einen tranigen Geſchmack annimmt. 


Die Gemüſe. 


Durch ihre Veredlung aus wildwachſenden Pflanzen ſind uns 
die grünen Gemüſe ein außerordentlich angenehmes nicht zu ent⸗ 
behrendes Nahrungsmittel geworden. Der Nährwert der Gemüſe 
iſt im allgemeinen ein geringer. Ihr Hauptbeſtandteil, etwa 90 , 
iſt Waſſer. Aus dieſem Grunde fallen die Blattgemüſe beim Kochen 
auch ſehr zuſammen. In geringer Menge enthalten ſie Eiweiß, Fett, 
Stärkemehl, Zucker, mineraliſche Salze, Säuren, flüchtige Ole, und 
die für die Ernährung ſo wichtigen Vitamine. Die Säuren beför⸗ 
dern die Verdauung, die Salze find zur Blut- und Knochenbildung 
ſehr wichtig, und die Gemüſe dürfen daher in unſerer Ernährung 
nicht fehlen. Außerdem ſind uns die Gemüſe unentbehrlich, weil ſie 
reiche Abwechslung in unſeren Speiſezettel bringen. 


Man teilt fie in dret Gruppen ein: 

Wurgel-, Blatt- und Fruchtgemüſe. Es werden verwendet je 
nad Art: die Wurzeln, Wurzelſchößlinge oder Sproſſen, Knollen 
und Zwiebeln; von den Blattgemüſen: Blattſtiele, Blätter, Knoſpen, 
Blüten; von den Fruchtgemüſen: die ganze Frucht. 

u Zu den Wurzelgemüſen werden gezählt alle Rüben: die Gelb— 
rübe, die weiße Rübe, die Teltowerrübe, ferner die rote Rübe, auch 
rote Rahne oder Beete genannt. Sodann die verſchiedenen Spiel⸗ 
arten der Rettiche, z. B. weiße, rote, graue, violette und ſchwarze, 
teilweiſe als Monatsrettich oder Radieschen bezeichnet. Ferner ge⸗ 
hören zu den Wurzelgemüſen auch der Meerrettich, die Schwarz⸗ 
wurzel, Selleriewurzel, die unter der Erde fleiſchig verdickten 
Stengel der Unter⸗, Erd⸗ oder Bodenkohlrabe, die über der Erde 
ebenfalls zu einem Knollen verdickten Stengel der Ober- oder Apfel⸗ 
kohlrabe und die zu Knollen verdickten Blätter der verſchiedenen 
Zwiebelſorten. 

Als Wurzelſchößlinge werden die fleiſchigen Wurzeltriebe von 
Spargel und Hopfen bezeichnet. vom Rhabarber und dem Mangold 
finden die Blattſtiele, von der Artiſchocke die unentwickelten Blüten⸗ 
böden Verwendung. 

Von Blattgemüſen unterſcheidet man ſolche, deren offene, und 
ſolche, deren zu Köpfen geſchloſſene Blätter wir benützen. Zu den 
erſteren gehören alle Spinatarten, z. B. Gartenſpinat, Melde, Man⸗ 
gold, die verſchiedenen Kohlarten, wie Winter⸗ oder Krauskohl, 
einige Salate, z. B. Feld⸗ oder Ackerſalat, vielfach unter dem Namen 
Sonnenwirbel, Winter- oder Nüßleſalat bekannt, ferner Endivien— 
und Lattichſalat, Brunnen⸗ und Gartenkreſſe, Löwenzahn, Sauer⸗ 
ampfer, Zichorienblätter und andere. Außerdem zählen hierzu ver⸗ 
ſchiedene Gewürzpflänzchen wie: Peterſilie, Kerbel, Borretſch, Bob- 
nenkraut, Eſtragon, Pimpinelle, Majoran, Dill. 

Zu den zu Köpfen geſchloſſenen Blattgemüſen rechnet man 
Weißkraut, Rotkraut, Wirſing, Kopfſalat. 

Als genießbare Blattknoſpe kommt der Roſenkohl in Betracht. 

Blumenkohl ijt die unentwickelte Blüte mit dem fleiſchig ver— 
dickten Stengel der Pflanze. 5 . 

Fruchtgemüſe find die Zucker- und Brockelerbſen, die grünen 
Bohnen in ihren verſchiedenen Spielarten, von denen die Samen 
mit und ohne Hülſe genoſſen werden. a 

Von Gurken, Melonen, Kürbiſſen und Tomaten werden die 
ganzen Früchte verwendet. 5 N i 8 

Die Zubereitung der Gemüſe kann eine verſchiedene fein. Die 
feinſte, aber auch teuerſte Art iſt das Dämpfen der rohen Gemüſe in 
Butter, welche Zubereitungsart hauptſächlich bei ganz jungen Ge⸗ 
müſen, und wenn ſie für Kranke beſtimmt ſind, angewendet wird. 
Abgekochte, zerteilte Gemüſe gibt man meiſtens in eine Mehlſchwitze, 
weil ſich auf dieſe Weiſe das Mehl am beſten mit dem Gemiife ver⸗ 
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bindet. Da alle Gemüſe ſehr fett⸗ und eiweißarm ſind, ſo genießt 
man fie ſtets in Verbindung mit fett- und eiweißreichen Nahrungs⸗ 
mitteln. 

Beim Einkauf der Gemüſe iſt darauf zu achten, daß ſie friſch, 
nicht welk, faulig oder aufgeſchoſſen ſind. Die zu Köpfen geſchloſſenen 
Blattgemüſe ſollen ſich feſt und ſchwer anfühlen, die Blüten des 
Blumenkohls noch unentwickelt und ſchön weiß fein und die Wurzel— 
gemüſe ſich leicht zerbrechen laſſen. Die zur Aufbewahrung be⸗ 
ſtimmten Gemüſe kauft man am wohlfeilſten zur Zeit der Ernte 
ein, da hier das Angebot am lebhafteſten und der Preis infolge— 
deſſen am niedrigſten iſt. 

Die Aufbewahrung der Gemüſe für den Winter iſt verſchieden— 
artig. Der Keller ſoll nicht zu warm, trocken und luftig fein. Weiß⸗, 
Gelb⸗ und Rotrüben ſchüttet man in Haufen auf; Sellerie, Meer⸗ 
rettich, Schwarzwurzeln, Lauch, Peterſilie ſchlägt man in ſandige 
Erde ein. Weißkraut, Rotkraut und Wirſing werden im Garten ſo 
eingeſchlagen, daß die Krautköpfe dicht nebeneinander liegen und 
bei eintretendem Froſt mit Stroh oder Tannenreis bedeckt werden 
können. Zwiebeln hängt man zu Zöpfen geflochten an trockenen, 
luftigen Orten auf. Große Vorräte an Gemüſen, namentlich die 
Rübenarten, werden auch häufig in Erdgruben in fog. Mieten ein- 
gelegt. Ferner werden Bohnen, Weißkraut und Weißrüben mit 
Salz eingemacht; ebenſo legt man Gurken in Salz oder Eſſig ein. 

Auch durch Trocknen werden die Gemüſe für den Winter halt- 
bar gemacht. 

Das Trocknen muß im abgekühlten Backofen, auf Dörrapparaten 
oder auf dem Speicher vor ſich gehen, da die Sonne Geſchmack und 
Farbe beeinträchtigt. Außerdem wird friſches Gemüſe durch Sterili⸗ 
ſieren für den Tiſch im Winter haltbar gemacht, auf welche Art es 
dem Geſchmack der friſchen Gemüſe wenig nachſteht, da ihm alle Ge- 
ſchmackſtoffe erhalten bleiben. Durch Einwirken der Siedehitze wer— 
den die vorhandenen Gärungs- und Fäulniserreger vernichtet und 
durch Luftabſchluß das Hinzutreten neuer verhindert. 


Die Vilze. 


Den Gemüſen ähnliche Nahrungsmittel ſind die eßbaren Pilze 
oder Schwämme, welche in vielen Gegenden Deutſchlands und auch 
anderen europäiſchen Ländern genoſſen werden. 

Die meiſten Pilze haben eine ähnliche Zuſammenſetzung wie 
die friſchen Gemüſe. Sie ſind reicher an Eiweiß, aber nicht leicht 
verdaulich, da ſie viele für die Ernährung nicht verwendbaren Stoffe 
und ein feſtes Zellgewebe haben und daher im menſchlichen Darm 
nur unvollkommen ausgenützt werden. 

Die Pilze werden in eßbare und giftige unterſchieden. Die 
wichtigſten und bekannteſten Speiſeſchwämme ſind, aus der Gruppe 


der Blätterpilze: Champignon, Kaiſerling, Pfifferling oder Eier— 
ſchwamm, der echte Reizker. Von den Röhrenpilzen: der Steinpilz. 
Von den Schlauchpilzen: die Morchel. Von den übrigen eßbaren 
Pilzen ſeien noch erwähnt: der krauſe Ziegenbart und der rote 
Hirſchſchwamm. Der Champignon, welcher auf Wieſen, Feldern, in 
Gärten und Wäldern Deutſchlands häufig vorkommt, auch in eigens 
dazu hergerichteten Kulturen gezogen wird, iſt durch ſeinen feinen 
Geſchmack berühmt und beliebt. Am beſten ſind die jungen Cham⸗ 
pignons, welche wie weiße Kugeln aus der Erde hervorkommen und 
ganz genießbar ſind, weil ihre weißen oder blaßrötlichen Lamellen 
noch von einer Haut überſpannt ſind. Bei den älteren Champig⸗ 
nons zerreißt dieſe Haut und läßt die nunmehr braun gewordenen 
Lamellen ſichtbar werden, die vor der Zubereitung entfernt werden 
müſſen. Sie werden von Juni bis Oktober geſammelt und zur Be- 
reitung von Suppe und Gemüſe, als Würze von Beigüſſen, Ragouts 
u. dgl. verwendet. An Fäden gereiht und an der Luft getrocknet, 
oder ſteriliſiert, laſſen ſie ſich für den Winter aufbewahren. 

Der Kaiſerling kommt in Laub- und Nadelwäldern Süd- und 
Mitteldeutſchlands vor. Sein Hut iſt breit, halbkugelig, pomerangen- 
rot; der Stiel und die Lamellen ſind gelb. Er findet ſich von Juni 
bis Oktober. 

Der Pfifferling oder Eierſchwamm iſt dottergelb, ſein verſchie— 
den großer Hut iſt in der Mitte etwas vertieft, am Rande geſchweift 
oder kraus, der Stiel nach unten verdünnt. Er findet ſich von Juni 
bis Auguſt in Nadelwäldern und unter Birken. 

Der echte Reizker findet ſich im Herbſt in trockenen, lichten 
Nadelwäldern. Sein Hut ijt in der Mitte etwas eingedrückt, ziegel- 
oder orangerot, mit abwechſelnd helleren oder dunkleren kreis— 
förmigen Streifen. Das rote Fleiſch läßt beim Brechen einen 
orangeroten Saft ausfließen. 

Zu den beliebteſten Speiſeſchwämmen gehört der Stein- oder 
Herrenpilz. Sein Hut wird ziemlich breit, iſt halbkugelig kahl, heller 
oder dunkler kaſtanienbraun; die an der Unterſeite des Hutes be⸗ 
findlichen Röhren, welche voneinander und von der Hutſeite leicht 
trennbar ſind, ſind weiß, ſpäter grünlich; ſie müſſen bei älteren 
Pilzen vor der Zubereitung entfernt werden. Der Stiel iſt finger⸗ 
hoch, ziemlich dick, weißlichgrau und beſonders bei jungen Pilzen 
ſtark knollig. Das Fleiſch iſt ſchneeweiß und hat einen angenehmen 
Geruch und feinen Geſchmack. Der Steinpilz wird friſch als ein 
beliebtes Gemüſe zubereitet und getrocknet und eingemacht, als Zu⸗ 
ſatz zu Beigüſſen, Ragouts u. dgl. benützt. Er findet ſich in Laub⸗ 
wäldern von Juni bis Oktober und kommt beſonders nach Regen 
in ziemlich großer Menge vor. e 

Die Königin der Pilze iſt die echte Trüffel, welche vorzüglich in 
Frankreich und Italien, ſeltener in Deutſchland, ohne deutliche 
Wurzel im Waldboden unter Bäumen, namentlich Eichen, wächſt 
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und bon abgerichteten Hunden oder Schweinen aufgeſucht wird. Die 
reife Trüffel hat eine rauhe, ſchwärzlich graue, bisweilen aber auch 
weißlich gefärbte Oberfläche. Das Innere iſt ein dunkles, weiß⸗ 
marmoriertes Gewebe. Die Trüffeln find wegen ihres feinen Ge- 
ſchmackes und Geruches von jeher hochgeſchätzt in der Luxusküche. 
Sie werden friſch, getrocknet oder eingemacht verwendet, als Würze 
von Paſteten, feinen Füllen und Beigüſſen. 

Die Morchel beſitzt einen eiförmigen, gelbbraunen, mit tief aus⸗ 
gehöhlten Feldern verſehenen Hut, welcher auf einem dicken, weißen, 
walzenförmigen Stiel angewachſen iſt. Sie findet ſich von Ende 
April bis Juni in ganz Deutſchland auf ſandigem Boden in Gärten 
und Wäldern und kommt ſowohl friſch als getrocknet zum Verkauf. 
Sie wird entweder für ſich allein zubereitet oder als Zutat zu 
Suppen und Beigüſſen benützt. 

Auch die übrigen eßbaren Pilze, wie Ziegenbart und Hirſch— 
ſchwamm kommen in den Nadelwäldern vor und können als ſchmack— 
haftes Gericht allein oder als Zutat verwendet werden. 

In friſchem Zuſtande haben alle Pilze einen ziemlich hohen 
Waſſergehalt; daher das bedeutende Schwinden der Pilze beim 
Trocknen. Der eigentümliche, angenehme Duft wird durch riechende 
flüchtige Stoffe erzeugt. Beim Einſammeln der eßbaren Pilze iſt 
zu beachten: 

Die geeigneten Jahreszeiten ſind Frühjahr, Spätſommer und 
Herbſt; am häufigſten ſind ſie nach warmem Regen zu finden, und 
zwar auf Wieſen, in Nadelhölzern mit etwas Moosboden. Sie dür⸗ 
fen nicht ausgeriſſen werden, ſondern man drehe ſie an ihrem un⸗ 
teren Teile ab, damit der im Boden oft dicht neben dem Stiel ſchon 
angelegte Nachwuchs erhalten bleibt. Man vermeide Schwämme, 
welche von Inſekten angefreſſen ſind und ſammle nur junge Pilze, 
da ſie in älterem Zuſtande geſundheitsſchädlich werden können. 
Ebenſo dürfen ſie nur friſch verwendet werden, denn ſie gehen ſehr 
raſch in Fäulnis über. Bei der Verwendung der Pilze hat man ſich 
vor der Verwechſlung der eßbaren mit giftigen Pilzen zu ſchützen. 
Deshalb iſt es wichtig, ſich eine genaue Kenntnis der am häufigſten 
vorkommenden eßbaren und giftigen Pilze anzueignen, da es nur 
auf dieſe Weiſe möglich iſt, ſich unbeſorgt dem Genuſſe dieſes wohl⸗ 
ſchmeckenden Nahrungsmittels hinzugeben. 


Die Hülſenfrüchte. 


Ein geſchätztes Nahrungsmittel aus dem Pflanzenreich ſind die 
Hülſenfrüchte. Man bezeichnet als ſolche die trockenen, reifen Samen 
von Erbſen, Bohnen und Linſen. Sie enthalten wichtige Nährſtoffe 
wie Eiweiß und Stärke in ſo bedeutender Menge, daß ſie tieriſche 
Nahrungsmittel beinahe erſetzen; ſie heißen daher auch das „Fleiſch 
der Pflanzenwelt“. 
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g Die Hülſenfrüchte ſind Schmetterlingsblütler. Die Frucht bildet 
eine Hülſe ohne Scheidewand und trägt an der oberen Naht die 
Samen. Sie wird irrtümlicherweiſe oft als Schote bezeichnet. 


Bohnen und Erbſen zerfallen der Anpflanzung nach in verſchie⸗ 
She Arten. Bei Bohnen unterſcheidet man Buſch- oder Stangen- 

ohnen. 

An Sorten kennen wir weiße, bunte und gefleckte, ferner die 
Puff-, Pferde⸗ oder Dickbohnen, welch letztere namentlich in Nord— 
deutſchland angepflanzt werden. Die Erbſen zerfallen in Zucker⸗ 
und Brockelerbſen. Von Linſen ſind Hellerlinſen die bevorzugteſten. 

Der Nährwert der Hülſenfrüchte iſt ein bedeutender; ſie ent⸗ 
halten etwa 48—50 % Stärke, 18—23 Eiweiß; fie find dem Brot 
an Stärkemehl, dem Fleiſch an Eiweiß gleich. 

Ihre Unterſchätzung kommt daher, weil fie infolge der zellſtoff⸗ 
reichen und laugenhaften Beſtandteile den Magen beläſtigen. Doch 
kann durch zweckmäßige Vor⸗ und Zubereitung viel zu ihrer leich⸗ 
teren Verdaulichkeit beigetragen werden. 

Im Haushalt kommen die Hülſenfrüchte ganz, geſchält, geſpalten 
und gemahlen zur Verwendung. Es werden Suppen, Gemüſe, Brei 
und Salat daraus hergeſtellt. Das Hülſenfruchtmehl eignet ſich nicht 
zur Brotbereitung, denn dieſes wird zu feſt und infolgedeſſen ſchwer 
verdaulich. 

Da den Hülſenfrüchten beim Trocknen große Mengen Waſſer 
entzogen werden, müſſen ſie vor dem Kochen über Nacht in kaltes, 
weiches Waſſer eingeweicht werden. Geſchälte Hülſenfrüchte werden 
mit dem Einweichwaſſer, ungeſchälte mit friſchem, weichem Waſſer 
beigeſtellt. Bei erſteren ſind lösliche Nährſtoffe in dem Einweich— 
waſſer enthalten, weshalb es nicht weggeſchüttet wird; dagegen muß 
das erſte Kochwaſſer der ungeſchälten Hülſenfrüchte der laugenhaften 
Beſtandteile wegen abgegoſſen und durch heißes Waſſer erſetzt wer⸗ 
den. Kaltes Waſſer darf nie zugegeben werden, weil dadurch das im 
Aufquellen befindliche Stärkemehl kleiſterig würde. Weich muß das 
Waſſer ſein, weil der im Waſſer enthaltene Kalk mit dem Hülſen⸗ 
fruchteiweiß in eine unlösliche Verbindung übergeht und das Weich⸗ 
werden derſelben verhindert. Zum Reinigen von Flaſchen und Gla- 
fern, ſowie zum Waſchen ſchwarzer Strümpfe und Stoffe eignen ſich 
Einweich⸗ und Kochwaſſer vorzüglich. Salz fügt man erſt kurz vor 
dem Anrichten zu, da dieſes den Hitzegrad erhöht und dadurch das 
ſchnellere Gerinnen des Eiweißſtoffes bewirkt. 

Beim Einkauf von Hülſenfrüchten achte man auf gleichmäßig 
große, friſche, nicht wurmſtichige, runzelige oder ſchimmelige Körner; 
ebenſo dürfen ſie keinen ſtickigen Geruch haben. Alte Hülſenfrüchte 
kochen ſich nur ſehr langſam oder gar nicht weich. Vor dem Einlegen 
eines größeren Vorrates verſäume man nicht, zuvor eine Kochprobe 
zu machen, um zu ſehen, ob ſich dieſelben gut weich kochen. 
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Am häufigſten werden die gelben Erbſen verwendet, weil ſie 
billiger als die grünen ſind. Von Bohnen werden die kleinen, weißen, 
dünnſchaligen bevorzugt. Hülſenfrüchte bewahrt man am zweck⸗ 
mäßigſten in Säckchen hängend, an einem trockenen, luftigen Ort 
auf. 


Das Obſt. 


Die fleiſchigen Früchte, welche man unter dem Namen Obſt ver⸗ 
einigt, gleichen ſich darin, daß ſie ſehr ſaftreich ſind und im Vergleich 
zu ihrem großen Waſſergehalt nur wenig feſte Stoffe enthalten. 
Zum Obſt gehören die Früchte verſchiedener Bäume, Sträucher und 
Kräuter. Der Beſchaffenheit nach unterſcheidet man 4 Gruppen: 
Beeren-, Kern⸗, Stein⸗ und Schalenobſt. Zum Beerenobſt zählen die 
Brombeeren, Erdbeeren, Himbeeren, Heidelbeeren, Johannisbeeren, 
Preiſelbeeren und Stachelbeeren, ferner die Bananen und Feigen. 
Als Kernobſt bezeichnet man: Apfel, Birnen, Quitten, Apfelſinen, 
Zitronen und Miſpeln. Die bekannteſten Steinfrüchte ſind: Kirſchen, 
die verſchiedenen Spielarten der Pflaumen, Zwetſchgen, ferner Apri⸗ 
koſen, Pfirſiche, Datteln und Oliven. Schalenobſt ſind: Nüſſe, Haſel⸗ 
nüſſe, Mandeln, Kaſtanien, Piſtazien oder grüne Mandeln. 

Das friſche Obſt enthält etwa 80 —90 Waſſer, wenig Stärke⸗ 
mehl, Eiweiß, Zucker, Vitamine, Salze und Säure, die Schalenfrüchte 
in größerer Menge Fett. Die Säuren, z. B. Apfel-, Zitronen⸗, Wein⸗, 
Klee⸗ und Gerbſäure wirken günſtig auf die Verdauung und geben 
dem Obſt den angenehmen, erfriſchenden Geſchmack. Der Zucker— 
gehalt iſt ſehr verſchieden; Apfel, Birnen, Quitten und Kaſtanien 
ſind etwas reicher an Stärkemehl, Mandeln, Nüſſe, Oliven dagegen 
reicher an Fett. Das Aroma des Obſtes wird durch ätheriſche Ole 
hervorgerufen und entwickelt ſich in den meiſten Früchten erſt wäh⸗ 
rend der Reife. 

Das Beerenobſt hat in ſeinem Innern eine gallertartige Maſſe, 
in der ſich die Samenkernchen befinden. 

Das Steinobſt beſteht ebenfalls aus ſaftigem Fruchtfleiſch, in 
der Mitte liegt eingebettet in ſteinharter Schale der Samenkern. 

Das Kernobſt hat ein ſaftiges Fruchtfleiſch, in deſſen Innern 
Samenkerne in einem pergamentartigen Gehäuſe liegen. 

Das Schalenobſt hat unter dem unverwendbaren Fruchtfleiſch 
eine holzige, harte Schale, in welcher der wohlſchmeckende Samen 
liegt. 

Der Wohlgeſchmack des Obſtes hängt von dem Mengeverhältnis 
von Zucker und Säure, ferner von Klima, Witterung und Boden— 
beſchaffenheit ab. 

Obſt iſt im allgemeinen leicht verdaulich. Alles Obſt, mit Aus⸗ 
nahme von Quitten, kann roh gegeſſen werden. Gekocht iſt es leich— 
ter verdaulich, weil das Zellengewebe gelockert iſt. 
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Die Verwendung des Obſtes iſt äußerſt vielſeitig; es wird friſch, 
als Mus, Marmelade, Gelee, Saft, Dunſt⸗ und Dürrobſt verwendet. 
Außerdem wird aus Obſt Wein, Eſſig, Likör und Branntwein be- 
reitet. Beim Einkauf des Obſtes wähle man nur reife, geſunde und 
fehlerfreie Ware. Reifes Kernobſt erkennt man an den dunklen Ker⸗ 
nen, Steinobſt daran, daß ſich das Fleiſch gut vom Steine löſt. 

Friſches Beeren⸗ und Steinobſt hält ſich, ausgenommen die 
Weintrauben, gewöhnlich nur einige Tage, da es ſehr raſch fault; 
Kern⸗ und Schalenobſt dagegen eignet ſich zum Aufbewahren für 
längere Zeit. 

Zu dieſem Zweck muß das Kernobſt vollſtändig trocken und feh⸗ 
lerfrei, doch nicht ganz ausgereift ſein, weil es während des Liegens 
nachreift. Man bewahrt es in einer froſtfreien, kühlen, luftigen 
Kammer oder in gutem Keller auf Horden liegend, ohne ſich gegen— 
ſeitig zu berühren, auf. 

Um Luftabſchluß zu erzielen, können beſonders wertvolle Apfel 
nach einer Lagerzeit von 6 bis 8 Wochen jedes einzelne Stück in 
Papier eingewickelt und nach Belieben in Kiſten oder Körbe verpackt 
werden. Auf dieſe Weiſe aufbewahrt, halten ſich einige Sorten bis 
Mai und Juni. Auf Horden gelagertes Obſt muß alle acht Tage 
durchgeſehen werden. Etwaige angefaulte Früchte müſſen rechtzeitig 
entfernt werden, ehe die anderen angeſteckt werden. Das Schalen- 
obſt hält ſich, gut abgetrocknet, in Säcken den ganzen Winter über. 

Eine ſehr verbreitete Art, das Obſt auf längere Zeit haltbar zu 
machen, iſt das Einmachen, das auf verſchiedene Arten vorgenommen 
wird. Geſchälte und entkernte Früchte werden als Mus oder Mar— 
melade mit Zucker eingekocht, der gallertartig eingekochte Saft als 
Gelee und der gekocht oder roh in Flaſchen gefüllte Saft als Frucht 
ſaft bezeichnet. Die Haltbarkeit wird durch Zugabe von Zucker oder 
Eſſig bewirkt, ferner durch die Hitze beim Kochen, welche die Fäulnis⸗ 
erreger tötet und durch vollſtändigen Luftabſchluß, der das Eindrin— 
gen neuer Gärungskeime verhindert. In der neueren Zeit wird auf 
dieſe Weiſe das unübertreffliche Dunſtobſt eingelegt, deſſen Herſtel⸗ 
lung beim Einmachen näher beſprochen wird. Dem Dörrobſt wird 
durch das Dörrverfahren das Waſſer entzogen, und es iſt daher ſehr 
haltbar und außerdem auch nahrhafter geworden. Es eignen ſich 
hierzu am beſten Apfel, Birnen, Zwetſchgen, Aprikoſen, auch Kirſchen 
und Heidelbeeren. 

Gutes Dörrobſt ſoll ſich weder zu weich noch zu hart anfühlen; 
auch darf es keinen weißlichen überzug haben. Das ſauber getwa- 
ſchene Dörrobſt wird etwa 10—12 Stunden vor Gebrauch einge— 
weicht, damit es wieder ſeine volle Form annimmt. Aufbewahrt wird 
das Dörrobſt in Säckchen hängend an luftigen trockenen Orten. 
Feuchtgewordene Früchte müſſen im abgekühlten Backofen nachge⸗ 
trocknet werden, da ſie ſonſt ſchimmelig und voller Milben werden. 
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Die Kerne der Kirſchen, Zwetſchgen, Pflaumen, Aprikoſen, ſowie 
die bitteren Mandeln enthalten einen bitteren Stoff, das ſog. Amyg⸗ 
dalin, das der Geſundheit ſchädlich werden kann. 


Die Hefe und andere SJockerungsmittel. 


Mehl mit Waſſer oder Milch vermengt, gibt einen Teig. Würde 
dieſer gebacken, fo entſtünde eine feſte, geſchmackloſe, ſchwer verdau⸗ 
liche Maſſe. Jedes Backwerk ſoll aber gut zu kauen und von lockerer 
Beſchaffenheit ſein, daß es leicht verdaut werden kann, deshalb müſ⸗ 
ſen die Teige gelockert werden. Auf die einfachſte Art geſchieht dies 
durch Sieben des Mehles, welches dadurch von Luft durchſetzt wird. 
Beim Backen dehnt ſich die erwärmte Luft aus und treibt ſomit die 
Maſſe auseinander. 

Dem gleichen Zweck dienen Rühren und Schlagen des Teiges, 
ſowie in ſtärkerem Maße das Hinzufügen des Eierſchnees. Beim 
Blätterteig wird die Lockerung durch das Einwellen der Butter be⸗ 
wirkt. Durch das wiederholte Zuſammenſchlagen und Auswellen 
des Teiges entſtehen zahlreiche einzelne Lagen, zwiſchen denen ſich 
das Fett befindet. Beim Backen kann der Dampf durch den großen 
Fettgehalt nicht entweichen, ſammelt ſich zwiſchen den einzelnen Teig⸗ 
ſchichten, hebt dieſe in die Höhe und gibt ihm die gewünſchte blätter⸗ 
artige Beſchaffenheit und lockert auf dieſe Weiſe den Teig. 

Das gebräuchlichſte Lockerungsmittel iſt die Hefe. Man unter⸗ 
ſcheidet Bier-, Preß⸗ oder Kunſthefe. Die Preßhefe hat ihrer Halt⸗ 
barkeit und Zuverläſſigkeit halber die Bierhefe ziemlich verdrängt. 
Sie muß ſtets friſch und von guter Beſchaffenheit ſein; ihre Farbe 
jet gelblichweiß, der Geruch angenehm, nicht ſauer und die Beſchaf⸗— 
fenheit feuchtbrüchig, nicht ſchmierig. In Waſſer oder Milch muß 
ſie ſich leicht verrühren laſſen. 

Die Hefe, welche aus unzähligen kleinen Lebeweſen, Pilze ge⸗ 
nannt, beſteht, bewirkt in dem Teig eine Gärung, wobei die im 
Mehl enthaltene Stärke in Zucker und dieſer wieder in Alkohol und 
Kohlenſäure geſpalten wird. Beim Backen des Hefeteiges, welches 
meiſtens bet einer Temperatur von 140 — 200, bei Brot 250° erfolgt, 
dehnt ſich die Kohlenſäure aus, ſteigt mit dem Alkohol, welcher beim 
Backen verdunſtet, in die Höhe und bewirkt dadurch die Lockerung 
des Backwerkes. 


Sauerteig iſt gewöhnlicher Teig, in welchem durch ſtarke Ein⸗ 
wirkung von Wärme und Hefe der Teig in vollſtändige Gärung 
übergegangen iſt. Es bilden ſich dabei hauptſächlich Eſſigſäure, 
Milchſäure und Butterſäure. 

Ferner verwendet man zur Lockerung von Backwerken auch 
Salze, wie Hirſchhornſalz, (kohlenſaures Ammoniak), Pottaſche, dop⸗ 
peltkohlenſaures Natron, ſowie die ſogenannten Backpulver. Von 


letzteren iſt wohl das von Dr. Otker in den Handel gebrachte 
„Backin“ das bekannteſte und bewährteſte. Die Backpulver, ſowie 
auch die anderen Salze vergaſen in der Sitze und treiben dadurch 
das Backwerk in die Höhe. 


Die Gewürze. 


; Die Organe des menſchlichen Körpers brauchen zur Ausübung 
ihrer Tätigkeit der Anregung durch die Nerven. Die Speiſen üben 
einen mechaniſchen Reiz auf die nervenreichen Schleimhäute der 
Mundhöhle und des ganzen Verdauungskanals aus und regen da— 
durch die reichere Abſonderung der Verdauungsſäfte an. Außer den 
Nahrungsmitteln wirken die Genußmittel nervenreizend. Zu dieſen 
gehören auch die Gewürze. Da dieſe die Nährſtoffe nur in ganz 
geringen Mengen enthalten, ſo kann man von Nährwert bei ihnen 
nicht reden; ſie haben aber großen Wert für unſern Körper, weil ſie 
reich an Geſchmackſtoffen ſind und die Speiſen, denen ſie beigegeben 
werden, wohlſchmeckender und in gewiſſem Sinne auch verdaulicher 
machen. Doch ſollten ſie nur in kleinen Mengen beigegeben werden. 
Im übermaß verwendet, bringen fie leicht eine überreizung hervor, 
der naturgemäß eine Erſchlaffung folgen muß. Kinder ſollten un⸗ 
bedingt keine ſcharfgewürzten Speiſen genießen, ebenſowenig Kranke 
und Geneſende; denn alle Gewürze erhitzen das Blut. Den eigen⸗ 
tümlichen Geſchmack verleiht ihnen das ätheriſche Ol, das fie enthal- 
ten; den Nervenreiz übt die Schärfe aus, die zugleich die Verdau⸗ 
ungstätigkeit hemmt oder fördert, weshalb man fie auch als medizi— 
niſche Mittel anwendet. 

Die Gewürze find in in- und ausländiſche eingeteilt. Sie wach⸗ 
fen teils wild, teils werden fie angebaut; jo ijt beſonders in Mittel— 
deutſchland der Anbau und Handel mit Gewürzpflanzen bedeutend. 
Der Gebrauch unſerer einheimiſchen Gewürze iſt dem der fremden 
vorzuziehen, weil wir erſtere meiſtens friſch verbrauchen, in welchem 
Zuſtand ſie der Geſundheit zuträglicher ſind. Die Extraktſtoffe der 
ausländiſchen Gewürze werden unter Einwirkung der tropiſchen 
Sonne kräftiger entwickelt, und ihre Wirkung iſt daher eine ſtärkere. 

Die Gewürze, mit Ausnahme des Salzes, erhalten wir aus dem 
Pflanzenreich. Alle Teile der Gewürzpflanzen können verwendet 
werden. Die Wurzeln, Zwiebeln, Knollen, Stengel, Blätter, Blüten 
Früchte und Samen. Von den einheimiſchen Gewürzen verwenden 
wir die Wurzeln von Peterſilie, Sellerie und Gelbrüben und zwar 
teils als Würze von Fleiſchbrühe, Braten, teils als ſelbſtändige Ge- 
richte. Die Zwiebel der gewöhnlichen Speiſezwiebel, des Lauchs und 
Knoblauchs ſind Beigaben zu Suppen, Salaten, Beigüſſen, Braten 
und Beizen. Von Schnittlauch, Lauch, Peterſilie, Bohnenkraut, Thy- 
mian, Eſtragon, Pimpernelle, Salbei, Majoran, Dill und Fenchel 
werden Stengel und Blätter verwendet. Dieſe Pflanzen heißen zu⸗ 
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ſammengefaßt „Blattgewürze“. Sie dienen in friſchem und getrod- 
netem Zuſtand als Würze von Suppen, Salaten, Beigüſſen, Braten, 
Füllen und Würſten; ferner werden ſie zu Beizen verſchiedener 
Fleiſch⸗ und Fiſchſorten gebraucht. 

Waldmeiſter gibt mit Zucker und Wein angeſetzt ein angenehm 
duftendes Getränk. 

Früchte werden von der Tomatenſtaude und dem Wacholder— 
ſtrauch verwendet. Die Tomate, auch Liebesapfel genannt, verleiht 
Fleiſchbrühen und Braten ſehr feinen Geſchmack. Sie wird als Bei⸗ 
guß und Salat, ſowie gefüllt und gedämpft zubereitet. In Salz⸗ 
waſſer eingelegt oder als Mark eingekocht, iſt ſie den ganzen Winter 
über haltbar. Die Früchte des Wacholderſtrauchs werden friſch und 
getrocknet verwendet. Sie dienen als Gewürz zu Speiſen, beim Ein⸗ 
machen von Gemüſen, Pökeln und Räuchern des Fleiſches, ferner zur 
Bereitung von Mus, Saft und Likör. 

Die Engelwurz oder Angelika iſt die ſcharf aromatiſch ſchmek— 
kende Wurzel der teils wild wachſenden, teils in Gärten und auf 
Feldern angebauten Pflanze. Sie dient zur Herſtellung von Likör 
und wird in der Medizin verwendet. Die jungen Stengel werden 
eingezuckert in der Feinbäckerei zur Verzierung von Torten verwen⸗ 
det. 

Von Anis, Fenchel, Senf, Kümmel und Koriander findet der 
Samen Verwendung. Anis iſt der würzig riechende, ſüßlich ſchmek⸗ 
kende Samen einer aus dem Orient ſtammenden, bei uns längſt 
heimiſchen Pflanze und wird gebraucht zu Backwerk, in der Likör⸗ 
fabrikation und zu Heilzwecken. Fenchel wird ebenfalls außer zu 
Backwaren und Likören als Heilmittel, beſonders in der Kinder⸗ 
pflege verwendet. 

Korianderſamen dient meiſtens als Würze von Wurſt und ein⸗ 
gemachten roten Rüben; Kümmel, der Same des gemeinen oder 
Feldkümmels iſt eine Speiſewürze, wird auch in der Käſe- und Li⸗ 
körfabrikation, zu Bäckereien und zur Herſtellung des Kümmelöles 
verwendet. 

Die Senfkörner kommen ganz oder gemahlen in den Handel. 
Aus dem Senfmehl wird der Speiſeſenf oder Moſtrich bereitet, der 
mäßig genoſſen, die Verdauung befördert. Äußerlich iſt der Gebrauch 
des Senfpapiers, der Umſchläge, der Bäder und des Senfſpiritus be- 
kannt. Beinahe alle unſere einheimiſchen Gewürzpflanzen können 
als Heilmittel angewandt werden, was ſchon ſeit den älteſten Zeiten 
bekannt iſt. 

Die wichtigſten und gebräuchlichſten ausländiſchen Gewürze ſind 
Ingwer, Zimt, Lorbeer, Nelken, Safran, Pfeffer, Vanille, Piment, 
Kardamom, Kapern, Sternanis, Muskatblüte und Muskatnuß. 

Der Ingwer kommt aus Südaſien, Amerika und den weſtindi⸗ 
ſchen Inſeln und iſt die Knolle der Pflanze. Sie wächſt an der 
Wurzel der Pflanze, iſt wie Klauen oder Zehen geformt und hat 
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daher den Namen Ingwerklaue oder Zehe. Er kommt ungeſchält 
als ſchwarzer oder geſchält als weißer Ingwer in den Handel. Gu— 
ter Ingwer darf nicht wurmſtichig ſein; dieſer wird gefälſcht, indem 
er mit einer Miſchung von Kreide und Lehm überſtrichen wird, um 
ihm das friſche Ausſehen zu geben. In der Küche dient der Ingwer 
als Speiſegewürz, doch wird er bei uns ſelten gebraucht. Außerdem 
kommt er zur Verwendung in der Lebkuchenbäckerei, Konditorer und 
Likörfabrikation. 

Eingezuckert ſoll er ein magenſtärkendes Heilmittel ſein. 

Der Zimt oder Kaneel iſt die innere Rinde des Zimtbaumes, 
der in beſonderen Gärten in Oſtaſien, namentlich auf der Inſel Cey⸗ 
lon, die uns den feinſten Zimt liefert, angebaut wird. 

Es gibt verſchiedene Sorten Zimt; ſeine Güte beſtimmt jeweils 
ſeine Heimat. (Tellichery⸗, Cayenne⸗, Bourbon- und amerikaniſcher 
Zimt.) Guter Zimt beſteht aus langen, dünnblättrigen, ineinander⸗ 
geſchachtelten Röhrchen von heller Farbe und angenehm würzigen 
Geruch und Geſchmack. Die gewöhnlichen Sorten ſind dunkelbraun. 
Mehr als die Rinde des echten Zimtbaues kommt Kaſſienzimt in 
den Handel, der weit geringer, aber auch viel billiger als erſterer iſt. 

Der Zimt dient zum Kochen, Backen, bei der Zubereitung von 
Mehl- und Eierſpeiſen, zum Würzen vieler Getränke, in der Likör— 
fabrikation, ſowie als Heilmittel in Form von Ol und Tinktur. 

Ein ſehr bekanntes Gewürz, das Lorbeerblatt, iſt das getrocknete 
Blatt des in ſüdlichen Ländern heimiſchen, bei uns in Gewächshäu— 
ſern gezogenen edlen Lorbeerbaumes. Dasſelbe ſoll gelblich ausſehen, 
ganzrandig und ohne Stiel ſein. Es wird als Zutat zu vielen Bet- 
güſſen und Beizen verwendet, doch ſtets in ganz kleinen Mengen. 

Die Nelken ſind die noch unentfalteten Blütenknoſpen des Ge— 
würznelkenbaumes, der auf den Molukken heimiſch iſt. Die Nelken 
müſſen glatt und braun fein und beim Zerkauen neben einer beißen⸗ 
den Schärfe einen ſtarken Gewürzgeſchmack haben. Auch darf das 
Köpfchen nicht fehlen. Sie werden als kräftiges Gewürz wie der 
Zimt verbraucht, außerdem zu Beizen, Beigüſſen uſw. 

Der Safran kommt aus Spanien, Frankreich, der Türkei, der 
feinſte aus Niederöſterreich (Meiſſau), wo er aber nur in geringen 
Mengen angebaut wird. In Gebrauch kommen die Narben und 
Staubfäden der Pflanze. Er wirkt ſtark erregend, in größeren Men⸗ 
gen veranlaßt ſein Genuß Blutandrang nach dem Kopf. Seit den 
älteſten Zeiten iſt er als Arznei⸗ und Farbmittel, ſowie als Gewürz 
bekannt. 

Der Pfeffer iſt die Frucht des Pfefferſtrauchs, deſſen Vaterland 
die Küſte Malabar, die jog. Pfefferküſte ijt, wo er wild wächſt und 
am beſten gedeiht. Doch kommt auch Pfeffer aus Amerika in den 
Handel, der ſchärfer iſt als der indiſche. Wir unterſcheiden ſchwarzen 
und weißen Pfeffer. Erſterer, der ſchärfere, beſteht aus den unreifen, 
letzterer aus den reifen Beeren der Pflanze. Im Haushalt verbraucht 
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man meiſt weißen Pfeffer, während ſchwarzer vorzugsweiſe bei der 
Wurſtbereitung benutzt wird. Hierher gehört noch der ſpaniſche Pfef⸗ 
fer, Paprika genannt. Dieſer iſt ſehr ſcharf und ſoll nur in ganz 
geringen Mengen verwendet werden. Dieſes Gewürz iſt vollſtändig 
von dem eigentlichen Pfeffer verſchieden, er ſtammt von der Beiß⸗ 
beere, einer Zierpflanze ab, die urſprünglich in Südamerika heimiſch 
war, jetzt aber in allen wärmeren Ländern verbreitet iſt und bei 
uns als Zierpflanze vorkommt. Zur Verwendung kommen die an- 
fänglich grünen, in reifem Zuſtande glänzend roten, ſchotenförmi⸗ 
gen Früchte, die bei längerem Liegen braun werden. Als Cayenne⸗ 
pfeffer kommt ein Pulver in den Handel, das aus einem Gebäck von 
ſpaniſchem Pfeffer und Mehl hergeſtellt wird. 

Der Piment, auch engliſches Gewürz, Nelkenpfeffer, Neugewürz 
genannt, kommt von der Inſel Jamaika und iſt bei uns erſt ſeit der 
Entdeckung Amerikas bekannt. Die Körner ſind von ſchwarzbrauner 
Farbe, aber nicht ſo runzelig wie die Pfefferkörner. Sie duften nach 
einem Gemiſch von Zimt, Pfeffer und Nelken und dienen als Würze 
an Speiſen und Backwaren. 

Ein geſchätztes und feines Gewürz iſt die ſchotenförmige Frucht 
der in Mexiko wachſenden Vanilleſtaude, ein Orchideengewächs. Die 
Frucht wird in nicht ganz reifem Zuſtande, wenn ſie noch gelb iſt, 
geerntet und getrocknet, wodurch fie auf den dritten Teil ihrer ur⸗ 
ſprünglichen Größe einſchrumpft und die glänzend braune Farbe 
erhält. Der in der Schote enthaltene Geſchmackſtoff iſt das Vanillin. 
Die feinſte Vanille ijt die Bourbonvanille, die von der Bourbon- 
oder Réunioninſel herkommt. Die beſte Sorte hat lange, dünne 
Schoten, während die der geringeren kurz und dick find. Die Va— 
nille dient als Würze zu Beigüſſen, ſüßen Speiſen, Bäckereien aller 
Art und Tee. Doch ſollte ſie nur mäßig angewandt werden, weil ſie 
das Blut erregende und erhitzende Eigenſchaft beſitzt. 

Kardamon iſt die Samenkapſel eines auf Malabar heimiſchen, 
auch im übrigen Oſtindien angepflanzten Strauches, die einen fei⸗ 
nen Duft hat. Man verwendet die darin enthaltenen Samenkörner 
ihres ſcharfen Geſchmackes wegen in der Kuchenbäckerei, beſonders 
bei Lebkuchen, nur in ganz geringen Doſen. Die Kapſeln müſſen reif 
und voll ſein, was man aus ihrer Schwere erkennen kann; ferner 
müſſen ſie blaß und feſt verſchloſſen ſein. In Oſtpreußen wird Kar⸗ 
damom noch viel verwendet. 

Von dem Muskatbaum, deſſen Heimat Hinterindien und die 
Molukken (Gewürzinſeln) iſt, verwenden wir die Früchte und Sa⸗ 
menhüllen; letztere fälſchlicherweiſe Blüten genannt, kommen unter 
dem Namen „Macis“ in den Handel. Da der Baum das ganze Jahr 
hindurch zugleich Blüten und Früchte trägt, ſo ſetzt ſich die Ernte 
auch das ganze Jahr hindurch fort, und das Erträgnis und der Han⸗ 
del damit ſind bedeutend. Die Blüte wird vor dem Trocknen in 
Salzwaſſer getaucht, damit ſie weich bleibt. Sie muß voll ſein und 


dient zur Ol- und Balſambereitung. Gute Muskatnüſſe müſſen hart, 
ſchwer und dicht, außen glatt und von grauer Farbe, innen bräunlich 
geädert ſein. Die graue Farbe erhalten ſie daher, daß man ſie in 
Kalkmilch legt, um ihre Keimkraft zu zerſtören. Die Muskatnuß 
enthällt 34% Fett, die fog. Muskatbutter. Durchſticht man die Nuß 
mit einer heißen Nadel, jo ſchwitzt ein gelbliches Ol aus. Die wurm⸗ 
ſtichigen und runzeligen Früchte ſind ſchlecht. Man verwendet Blüte 
und Nuß, namentlich letztere als Gewürz an Suppen, Beigüſſen, 
Gemüſen und Backwerk. 

Kapern ſind die eingemachten Knoſpen des in Nordafrika und 
Südeuropa wachſenden Kapernſtrauchs. Die kleinſten Kapern ſind 
die beſten. Sie werden vielfach gefalidt, indem die Blumenknoſpen 
der Sumpfdotterblumen und die Samenkapſeln der Kapuzinerkreſſe 
eingemacht und als Kapern verkauft werden. Die Kapern geben 
den Beigüſſen und Fleiſchfüllen, welchen man ſie zugibt, einen gu⸗ 
ten Geſchmack. 

Sternanis iſt die Frucht eines in China, Japan und auf den 
Philippinen heimiſchen Baumes und riecht und ſchmeckt feiner als 
unſer einheimiſcher Anis. Er wird ſelten als Küchengewürz, häufig 
zur Herſtellung feiner Liköre verwendet. 

Außer den vorgenannten Gewürzen dienen uns zu denſelben 
Zwecken die eßbaren Pilze, um Beigüſſe, Paſteten und Suppen 
ſchmackhaft zu machen. Zu den verſchiedenſten Backwaren, ſüßen 
Speiſen, Beigüſſen und Kompotts verwendet man Mandeln, den 
Saft der Zitrone und Orange, ſowie deren Schale in friſchem, ge— 
trocknetem und verzuckerten Zuſtande Ebenſo Roſinen, Korinthen 
und Sultaninen. 

Alle Gewürze ſollten, ſoweit es möglich iſt, nur in ganzem Zu— 
ſtand gekauft werden. Sie kommen auch gemahlen in den Handel, 
ſind aber häufig verfälſcht durch Beimiſchung von fremden Stoffen, 
wie Ziegelmehl, Staub, gemahlene Schalen, Abfall uſw. Auch die 
ganzen Gewürze werden manchmal verfälſcht und zwar durch Ent— 
ziehung ihrer flüchtigen Ole; man kaufe fie daher nur bei einem zu— 
verläſſigen Kaufmann. g 

Getrocknete Kräuter hänge man in Säckchen auf, die übrigen 
Gewürze müſſen in luftdicht verſchloſſenen Gläſern oder Blechbüch— 
ſen aufbewahrt werden. 


Staffee, Wee und Stakao. 


Zur Anregung unſeres ganzen Nervenſyſtems bedienen wir uns 
der ſog. Genußmittel, welche belebend auf uns einwirken. In erſter 
Linie ſtehen hier Kaffee, Tee und Kakao. . ; 

Die beiden erften haben keinen Nährwert, wenn fie nicht mit 
Milch und Zucker genoſſen werden, Kakao dagegen enthält Stärke⸗ 
mehl, Eiweiß und Fett und iſt daher ziemlich nahrhaft. 


Die eigentliche Heimat des Kaffeebaumes iſt Abeſſinien. Von 
hier wurde er zuerſt nach Arabien verpflanzt, kam durch die Hol- 
länder nach Java und wird jetzt im größten Teil der Tropen an- 
gepflanzt. Der wild wachſende Kaffeebaum erreicht eine Höhe von 
4—11 m; der in Kultur befindliche wird bis auf 2 m zugeſchnitten, 
wodurch er zum Strauch wird und weit mehr Früchte trägt. Die 
immergrüne Kaffeepflanze trägt Blüten und Früchte zu gleicher 
Zeit. Die rote Frucht gleicht einer Kirſche, enthält aber ſtatt eines 
Kerns, wie dieſe, zwei mit ihren flachen Seiten aneinander liegende 
Kerne oder Samen, die mit einer papierartigen Hülſe umgeben ſind. 
Die in mehreren Ernten das Jahr hindurch geſammelten Früchte 
erfahren je nach den Kulturländern eine verſchiedene Behandlung, 
wovon die Farbe der Kaffeebohnen abhängt. Die Güte des Kaffees iſt 
abhängig von dem Klima und der Behandlungsweiſe wäh⸗ 
rend der Ernte. Je nach der Länge der Einwirkung der 
Sonne, in welcher die Kaffeebohnen getrocknet werden, zeigen ſie 
eine gelbe, braune, oder grüne Farbe. Der feinſte Kaffee iſt der 
aus Arabien ſtammende Mokkakaffee, der aber nur in ſehr geringen 
Mengen ausgeführt wird und bei uns ſelten echt zu haben iſt. Im 
Wohlgeſchmack wird er von keiner anderen Kaffeeſorte erreicht und 
ſteht auch am höchſten im Preiſe. An Güte ihm ähnlich iſt der 
Bourbonkaffee von der Inſel Bea Réunion, der aber nur ſelten zu 
uns kommt. Nächſt den afrikaniſchen Sorten find die geſchätz⸗ 
teſten die holländiſchen von Java, ferner der indiſche Ceylonkaffee. 
Amerika beſchickt den Kaffeemarkt ebenfalls mit ſehr vielen Sorten, 
worunter der braſilianiſche bis jetzt der geringſte war, während die 
Produkte der weſtindiſchen Inſeln vorzüglich ſind. Doch zählen auch 
die Kaffeeſorten aus Braſilien infolge verbeſſerter Kultur neuer⸗ 
dings zu den beſſeren. Im Gegenſatz zu den ohne Kultur wadjen- 
den Sorten, die als Stative bezeichnet werden, führen die ſorgfältig 
kultivierten Sorten den Namen Plantagenkaffee. Mitunter ent⸗ 
wickelt ſich in der Kaffeefrucht nur ein einziger Samen, der eine 
runde Form erhält und in der Größe zurückbleibt. In jeder Sorte 
finden ſich mehr oder weniger reichlich ſolche Früchte, namentlich im 
Ceylon⸗ und Javakaffee. Sie werden ſorgfältig ausgeleſen und 
unter dem Namen „Perlkaffee“ als teuerſte Sorte verkauft. 

Nährwert enthält der Kaffee faſt keinen; ſeine Beliebtheit ver⸗ 
dankt er ſeiner nervenanregenden Wirkung. Dieſe kommt von dem 
ihm eigentümlichen Beſtandteil, dem Coffein, einen in langen ſeiden⸗ 
glänzenden Nadeln kriſtalliſierenden Stoff von bitterlichem Geſchmack. 

Ferner enthält der Kaffee Waſſer, Eiweiß, Gerbſäure, Fett und 
Zucker und ätheriſches Ol. In mäßiger Menge, namentlich mit Zu⸗ 
ſatz von Milch und Zucker genoſſen, iſt er unſchädlich; als ſtarker 
0 dagegen kann der Geſundheit großer Schaden zugefügt 
werden. 
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8 Ehe der Kaffee gebrauchsfertig iſt, muß er gebrannt oder ge⸗ 
röſtet werden, denn erſt durch die Einwirkung der Hitze entwickeln 
ſich die würzigen Stoffe. Bei der Bereitung des Kaffeegetränks 
ſollen die Bohnen ziemlich fein gemahlen ſein, damit ſich die Ge⸗ 
ſchmacksſtoffe vollſtändig auflöſen; das Waſſer dazu ſoll weich und 
kochend heiß ſein. Die Zubereitungsarten ſind ſehr verſchieden, doch 
iſt Kaffee, in beſonderen Maſchinen zubereitet, am ſchmackhafteſten, 
weil ihm auf dieſe Weiſe die Geſchmackſtoffe erhalten bleiben. 

Beim Einkauf von Kaffee achte man auf harte, volle, in Form 
und Farbe gleichmäßige Bohnen. Häufig kommen bei den billigen 
Sorten ſog. Havariekaffee in den Handel, das ſind Bohnen, welche 
beim Verſand auf dem Schiff Not gelitten haben und ſalzig ſchmek— 
ken. Grüner Kaffee wird auch gefärbt. Am beſten iſt immer eine 
Röſtprobe. Gemahlenen Kaffee einzukaufen empfiehlt ſich nicht, da 
er häufig Fälſchungen unterliegt. 

Ungebrannten Kaffee bewahrt man in Säckchen hängend trocken 
und luftig, gebrannten in gut verſchloſſenen Blechbüchſen auf. Da 
der würzige Duft ſich leicht verflüchtigt, ſo halte man keinen großen 
Vorrat von letzterem. 

Der Tee des Handels, aus welchem das würzige, beliebte Ge— 
tränk hergeſtellt wird, beſteht zus den eigentümlich zubereiteten 
Blättern der Teepflanze, welche zu der Familie der Kamelien ge— 
hört. Sie wird ſeit den älteſten Zeiten in Aſien angepflanzt und 
wird hauptſächlich in China und Japan mit großer Sorgfalt ge— 
pflegt. Die Teepflanze iſt ein immergrüner Strauch, welcher in 
wildem Zuſtand 1—2,50 m und noch höher wird, als Kulturſtrauch 
aber durch Beſchneiden niedriger gehalten wird, damit er um ſo 
mehr Seitenzweige treibt, dick und buſchig wird und reichlich Blätter 
gibt. . 
Dieſe ſind länglich, lederartig und glänzend. Der Teeſtrauch 
treibt im Jahr 3—4 mal neue Blätter, welche ebenſo oft gepflückt 
werden. Die erſte Ernte liefert den beſten, die letzte Ernte den ge— 
ringſten Tee. Im Handel werden zwei Hauptſorten des Tees, grü— 
ner und ſchwarzer unterſchieden, deren Verſchiedenheit durch die Zu— 
bereitung der geernteten Blätter erzeugt wird. Bei der Zubereitung 
des grünen Tees werden die friſchgepflückten Blätter in eiſerner 
Pfanne auf offenem Feuer unter Umrühren geröſtet. Hierauf kom— 
men ſie auf Tiſche, wo ſie mit den Händen geknetet und gerollt wer— 
den. Dadurch verlieren ſie ihren Saft und nehmen die gerollte und 
gedrehte Form an. Sie werden nun auf Matten getrocknet, alsdann 
nochmals geröſtet und um alle fremden Beſtandteile zu entfernen, 
geſiebt. Die Blätter haben nun eine mattgrüne Farbe. i 

Die Verarbeitung des ſchwarzen Tees unterſcheidet ſich von je⸗ 
ner des grünen hauptſächlich dadurch, daß die geernteten Blätter, 
ehe ſie geröſtet werden, auf Matten ausgebreitet und durchwühlt 
werden, bis ſie welk geworden ſind. Darnach werden ſie auf Haufen 
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geſchichtet, in denen ſie ſich erhitzen und gären. Durch dieſe Verar— 
beitungsart werden die Blätter ſchwarz. 

Der in den Handel kommende Tee ſtammt meiſtens aus China, 
woher er auf dem Seeweg über England und Hamburg in den euro- 
päiſchen Handel gelangt und heißt kurzweg Chineſiſcher Tee; ein 
kleiner Teil wird auf beſchwerlichem Landweg durch Karawanen über 
Rußland zu uns gebracht. Dieſer führt den Namen Karawanen⸗ 
oder Ruſſiſcher Tee und wird höher geſchätzt, iſt aber auch viel teurer 
als der erſte, welcher durch die Soereiſe trotz ſorgfältiger Verpackung 
an Duft verliert. 

Von den zwei Hauptſorten, dem grünen und dem ſchwarzen Tee, 
gibt es eine große Anzahl Unterſorten, welche ſich nach Her— 
kunft, Erntezeit, Farbe, Geruch, Geſchmack, Größe der Blätter und ſo— 
gar nach dem Eigentümer der Plantagen unterſcheiden und im 
Preiſe zwiſchen 2—18 M. das Pfund ſchwanken. 

Von grünen Tees ſind die bekannteſten im Handel Imperial oder 
Kaiſertee und Gunpowder und Tonkay. Der ſchwarze Tee wird 
dem grünen vorgezogen und ſind hier die beliebteſten Sorten: Pecco 
und Souchong, oder eine Miſchung aus beiden; doch gibt es noch eine 
große Anzahl anderer Sorten. Beim Einkauf des Tees iſt darauf 
zu achten, daß die Blätter dicht gerollt und ganz ſind und daß er 
keine Stiele enthält. Zerbrochene Teeblätter, ſog. Teeſtaub, werden 
billiger verkauft; wenn ſie rein und von guter Beſchaffenheit ſind, iſt 
gegen ihren Gebrauch nichts einzuwenden. 

Nährwert hat der Tee ſehr wenig, auch hier ſchätzen wir ledig— 
lich die anregende Wirkung. Er enthält Gerbſäure, Eiweiß, Fett, 
ätheriſche Ole und Waſſer. Sein wichtigſter Beſtandteil iſt das Tein, 
das die nervenreizende Wirkung hat. Auch aus dem Tee wird mit 
kochendem Waſſer ein Aufguß hergeſtellt. In kurzer Zeit, nach 5 
Minuten, gehen die duftenden Beſtandteile in das Waſſer über; 
bleibt der Aufguß zu lange an den Blättern ſtehen, ſo wird zuviel 
von der in den Blättern enthaltenen Gerbſäure aufgelöſt, und der 
Tee wird bitter. Je feiner die Teeſorte iſt, umſo weniger reich iſt 
ſie an dem erregenden Tein. 

Aufbewahrt muß der Tee in Blech-, Porzellan- oder Glasdoſen 
werden, geſchützt gegen Luft und Licht und an einem trockenen Orte, 
Um die Verflüchtigung der feinen Geſchmacksſtoffe möglichſt zu ver— 
hindern, ſollen die Teebüchſen nur eine enge Offnung und ſehr guten 
Verſchluß beſitzen. 

Ein an Nährwert die beiden vorſtehenden überſteigendes Genuß— 
mittel iſt der Kakao und die aus demſelben hergeſtellte Schokolade. 
Kakao und Schokolade wirken viel weniger erregend wie Tee und 
Kaffee. Durch Wohlgeſchmack und ihre gleichmäßig erregende Wir— 
kung rechnen wir ſie zu den Genußmitteln, durch ihren Gehalt an 
Eiweiß, Fett und Stärkemehl zu den Nahrungsmitteln. Die er- 
regende Wirkung kommt von dem Theobromin, einem dem Coffein 


ähnlichen Stoffe her. Der Kakao und die aus demſelben hergeſtellte 
Schokolade wird aus dem Samen des Kakaobaumes gewonnen. Die- 
ſer erreicht eine Höhe von 6B—12 m, ähnlich einer Palme und trägt 
rötlich gelbe, gurkenähnliche Früchte, in deren weichem Fruchtfleiſch 
die mandelförmigen Samen, 30—40 an der Zahl, eingebettet liegen. 
Er wächſt im tropiſchen Amerika, auf einigen afrikaniſchen und aſia⸗ 
tiſchen Inſeln. 

Zur Gewinnung der Kakaobohnen wird das Fruchtfleiſch em— 
fernt, die Samen werden auf Haufen aufgeſchüttet oder in die Erde 
eingegraben, 3—4 Tage einer Gärung überlaſſen und zuletzt an der 
Sonne getrocknet. 

Das Eingraben der Bohnen in die Erde iſt das bevorzugtere 
Verfahren; die Bohnen bekommen eine dunklere Farbe und ver— 
lieren ihren bitteren Geſchmack. Man nennt dieſe Art das „Rot⸗ 
ten“ des Kakaos, und der gerottete Kakao wird im Handel höher 
geſchätzt. Gute Kakaobohnen ſollen ganz, nicht zerbröckelt, trocken, 
nicht zu dunkel und nicht ſchimmelig und moderig fein. Die Ver— 
arbeitung der Bohnen zu Kakaomaſſe geſchieht in Fabriken. Die 
Bohnen werden leicht angeröſtet und von den dünnen Schalen be— 
freit. Alsdann werden ſie zerdrückt und zwiſchen erwärmten 
Mühlſteinen zu einem flüſſigen Brei gemahlen. 

Die weiche Beſchaffenheit der Maſſe rührt von dem großen Ge— 
halt an Kakaobutter her, die bei ſehr geringer Wärme ſchon ſchmilzt. 
Die reine Kakaomaſſe iſt eine feſte braunrote Maſſe, die im Bruche 
marmoriert ausſieht und als Kakao in den Handel kommt. Durch 
Preſſen wird der reinen Maſſe die Butter entzogen, ſo daß der Reſt 
ein trockenes Pulver bildet und als entöltes Kakaopulver bezeichnet 
wird. Durch Vermiſchen der reinen Kakaomaſſe mit Zucker und 
verſchiedenen Gewürzen wird die Schokolade hergeſtellt. Dieſe 
kommt in zahlreichen Sorten vor, deren Güte von der Reinheit der 
Kakaomaſſe, des Gehalts an Zucker und der übrigen Zutaten ab— 
hängt. Gute Schokolade muß einen glatten Bruch haben, darf nicht 
mehlartig ſchmecken und beim Kochen keinen kleiſtrigen Satz hinter— 
laſſen. Werden Kakao und Schokolade beim Kochen dick, ſo ſind ſie 
mit Mehl oder Stärkemehl untermiſcht. Kakao iſt als Nährgetränk 
ſehr geſchätzt, namentlich mit Zuſatz von Milch oder Hafermehl. Außer— 
dem wird er zur Herſtellung der verſchiedenſten ſüßen Speiſen 
verwendet. Zur Aufbewahrung wähle man kühle und trockene Orte. 
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„Drei Dinge den Meiſter machen ſollen: 
Wiſſen, Können und Wollen.“ 


1. Suppen. 


1. Fleiſchbrühe. 


Zut.: 2 Pfd. Fleiſch, 4—5 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, 1 Zwiebel, 1 Sträußchen 
Suppengrüns, 1 Gelbrübe. 


Wollen wir eine Fleiſchbrühe kochen, müſſen wir uns erſt über⸗ 
legen, worauf wir den größten Wert legen, ob auf eine recht kräftige 
Brühe oder ob wir nebſt einer guten Brühe noch ein ſaftiges Stück— 
chen Kochfleiſch auftragen wollen. Darnach richtet ſich auch der Ein— 
kauf des zu verwendenden Stückes. Gute Brühen liefern das Waden— 
ſtück, ſowie das Schwanzſtück, dieſelben enthalten wenig Fett, ſchmek— 
ken aber darum auch nach dem Kochen trocken. (Siehe Kochen des 
Ochſenfleiſches.) Das gewaſchene Fleiſch wird nebſt den gewaſchenen. 
möglichſt klein gehackten Knochen und der vorgeſchriebenen Menge 
kalten Waſſers beigeſtellt, und damit alle Säfte gut herausziehen 
können, möglichſt langſam zum Kochen gebracht. Sobald das Waſſer 
anfängt Bläschen zu ziehen, würzt man mit Salz, auf der Herdplatte 
gebräunten Zwiebelſcheiben, vorgerichteten Suppengewürzen, wie 
Peterſilie, Lauch, Sellerie, Gelbrübenſcheiben, welche mit einem 
Bindfaden zuſammengebunden oder in einer Kapſel zuſammenge— 
halten werden. Ferner kommen in die Brühe, die man nach Be- 
lieben abſchäumen kann, Gemüſeſtrunke von Blumenkohl, Weißkraut 
oder Wirſing, Tomaten oder getrocknete Tomatenſchalen, Erbſen⸗ 
ſchoten, Spargelſchalen und auch friſche oder getrocknete Pilze, wie 
Champignons, Steinpilze, Eierſchwämmchen u. dgl. Der Topf 
wird nach dem Würzen gut zugedeckt, damit mit dem Dampf keine 
Extraktſtoffe entweichen können (dieſelben verleihen nämlich der 
Brühe gerade ihren Wert), und zum Kochen 3 Std. auf die Seite des 
Herdes gezogen. Die Brühe ſoll ſtets langſam fortkochen, darf nicht 
ſtrudeln, ſonſt bleibt ſie nicht klar. Während des Kochens darf auch 
kein heißes oder kaltes Waſſer nachgefüllt werden. Beim Gebrauch 
wird die Fleiſchbrühe durch ein Sieb, oder wenn ſie recht klar 
ſein ſoll, durch eine gebrühte Serviette gegoſſen. Soll die Brühe 
eine dunklere Farbe erhalten, bräunt man ½ Teelöffel Zucker in 
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einem Pfännchen, löſcht mit kaltem Waſſer ab und gibt nach dem 
Aufkochen von der gebrannten Zuckerlöſung etwas zur Fleiſchbrühe. 
Soll die Brühe 1—2 Tage aufbewahrt werden, und hat man kei⸗ 
nen Eisſchrank zur Verfügung, dann füllt man ſie, nachdem ſie in 
kaltem Waſſer möglichſt ſchnell zum Erkalten gebracht wurde, in reine 
Flaſchen, verſchließt dieſe mit einem Wattekork und verwahrt ſie in 
einem möglichſt kühlen Raum. Die ſo aufbewahrte Brühe kann bei 
Gebrauch nebſt einem Eiweiß in einem gut glaſierten Topf gegeben 
und auf dem Feuer bis zum Kochen geſchlagen werden. Alsdann 
wird der Topf auf die Seite des Herdes gezogen und nach etwa 
10 Min. durch ein reines Tuch filtriert. Das ausgekochte, trocken 
ſchmeckende Fleiſch wird zu Frikadellen oder einer derartigen Reſte⸗ 
verwertung verarbeitet. 


2. Kraftbrühe. 


Zut.: 1 Pfd. Ochſeyfleiſch, 1 Gelbriih , ½ Selleriewurzel, 1 Sträußchen Suppenarüns, 
1 Zwiebel, 1 Eiweiß, 3! heiße Fleiſchbrühe, wenn nötig, noch etwas Salz. 


Dieſe Dovppelfleiſchbrühe, in Herrſchafts⸗ und Hotelküchen unter 
dem franzöſiſchen Namen Consommé bekannt, iſt ziemlich koſtſpie— 
lig. Das Fleiſch, am beſten Wadenſtück, wird gehackt oder durch die 
Fleiſchmaſchine getrieben und nebſt den vorgerichteten Gewürzen 
mit 44 1 kaltem Waſſer und dem verquirlten Eiweiß in einem gut 
glafierten Topf auf die heiße Herdplatte geſtellt. Von Zeit zu Zeit 
rührt man den Fleiſchbrei leicht um. Nach etwa 20 Min. gießt man 
heiße Fleiſchbrühe dazu, bringt den Topfinhalt zum Kochen und 
läßt ihn auf der Seite des Herdes 1 Std. ziehen. Kurz vor Ge⸗ 
brauch ſeiht man die Brühe durch ein gebrühtes Tuch ab und bringt 
ſie mit Klößchen oder einer ſonſtigen feinen Einlage zu Tiſch. Soll 
die Brühe beſonders kräftig werden, dann wird der vorher gekochten 
Fleiſchbrühe ½ gehacktes, altes Huhn zugegeben. 


3. Kalbfleiſchbrühe. 


Zut.: 1 Pfd. Kalbfleiſch, 1 Kalbsfuß. 31 Waſſer 1 Eßl Salz, 1 Gelbrübe, 
1 Sträußchen Peterſilie, 1 Zwiebel. 

Dieſelbe wird meiſtens für Krankenſuppen gekocht und darf des— 
halb nur wenig gewürzt werden. Bei der Herſtellung wird das 
Fleiſch, und zwar Hals- oder Bruſtſtück gewaſchen, in kleine Stiice 
geſchnitten und nebſt dem aufgeſchnittenen Kalbsfuß mit kaltem 
Waſſer beigeſtellt und zum Kochen gebracht. Sobald die Brühe an— 
fängt zu ſieden, würzt man und läßt ſie auf der Seite des Herdes 
langſam 2 Std. kochen. Kurz vor dem Gebrauch gießt man die 
Briihe durch ein gebrühtes Tuch und reicht ſie mit irgend einer 
Suppeneinlage oder verwendet ſie zur Herſtellung von Schleim— 
ſuppen. fs 8 
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4. Knochenbrühe. 


Braten- oder friſche Knochen und zwar am vorteilhafteſten 
Gelenk⸗ oder Roſenknochen werden zerkleinert und mit dem 
Rückſtand der etwa vorhandenen Bratenzutaten und dem nötigen 
Waſſer aufgeſtellt und zum Sieden gebracht. Sodann gibt man 
auf 11 Brühe ½ Eßlöffel Salz zu, würzt mit gebräunter Zwiebel, 
Lauch, Sellerie, Peterſilie, Gemüſeſtrunk uſw. und läßt die Brühe 
langſam 2Std. kochen. Man verwendet Knochenbrühe in Erman— 
gelung von Fleiſchbrühe zu Suppen und Beigüſſen und kann ſie 
noch kräftiger herſtellen durch Zugabe von einem Stückchen Rinds⸗ 
leber oder Milz. 


5. Grünsbrühe. 


Gelbrüben, Lauch, Peterſilie, Sellerie, Gemüſeſtrunk, auch Pilze 
werden geputzt, gewaſchen und nebſt einer gebräunten Zwiebel in 
3 1 heißes Waſſer gegeben. Man läßt die Brühe, mit 2 Eßlöffel 
Salz verſehen, 1 Std. kochen und verwendet ſie zum Auffüllen von 
Suppen aller Art. Nach Belieben kann man die Grünszutaten 
auch klein ſchneiden, in wenig Fett dämpfen und hierauf mit heißem 
Waſſer auffüllen und mit Salz würzen. 


6. Fleiſchbrühe mit Ei (Bouillon. 
Zut.: 6 Eigelb, 1½ 1 kräftige, klare Fleiſchbrühe. 


Fleiſchbrühe mit Ei wird meiſtens in Taſſen aufgetragen. Man 
gibt je ein friſches Eigelb in die Taſſe und übergießt ſie mit klarer, 
heißer Fleiſchbrühe. Das Eigelb darf dabei nicht verlaufen. Sollten 
die Eier nicht mehr tadellos friſch ſein, dann empfiehlt es ſich, die 
Eigelb erſt zu verquirlen und beim Zugießen von heißer Fleiſchbrühe 
durch tüchtiges Rühren vor dem Gerinnen zu bewahren. Fleiſch⸗ 
brühe mit Ei wird mit einem Plättchen geröſteter Weißbrotſcheiben 
aufgetragen. 


7. Biskuitſuppe. 


Zut.: 50 g Butter, 50 g Mehl, 2 Eier, 2 Eßl. Milch, 1 Priſe Salz, 1 Priſe 
Muskat, 2½ 1 Fleiſchbrühe. 


Unter die ſchaumige Butter mengt man abwechſelnd Mehl, Milch, 
Eigelb und Gewürze und rührt die Maſſe gut ſchaumig. Man mengt 
ſodann den ſteifen Schnee der Eiweiß darunter, füllt den Teig in 
eine nicht zu große, geſtrichene Rapfel- oder Papierform und bäckt 
ihn im Backofen in 150°C goldgelb. Nach dem Erkalten ſchneidet 
man die Biskuitmaſſe in gleichmäßige 1½ om große Würfel und gibt 
dieſe in kräftige, klare Fleiſchbrühe (Backzeit: 30 Min.). 


8. Eiergerſtenſuppe. 
Sut: 2 kleine Eier, 200 g Mehl, 4 Tropfen Eſſig, 2—2 1 Fleiſchbrühe, 
1 Teel. feingeſchnittenen Schnittlauch. 

Mit Eiern, Mehl und Eſſig wird auf dem Wellbrett ein feſter 
Nudelteig gearbeitet, welcher auf dem Reibeiſen von oben nach unten 
fein gerieben wird. Die dadurch erhaltene Eiergerſte läßt man gut 
trocknen und rührt jie 144 Std. vor Gebrauch in die kochende Fleiſch⸗ 
brühe. Beim Anrichten überſtreut man die Suppe mit Schnittlauch. 
Bei ſparſamem Wirtſchaften kann das Ei mit Waſſer geſtreckt werden. 


5 9. Eierkäſe für Suppen. i 
Zut.: 2 Eier, 2 Eigelb, ¼ 1 Milch oder kalte Fleiſchbrühe, ½ Teel. Salz, Muskat. 


Die Eier werden mit den Zutaten verrührt und in eine mit 
Butter beſtrichene kleine Auflaufform gefüllt. Dieſe ſtellt man, mit 
einem Papier bedeckt, in heißes Waſſer, deckt den Topf zu und läßt 
den Käſe auf der Seite des Herdes 34 Std. langſam kochen. Das 
Waſſerbad darf nicht ſtrudeln, ſondern nur kleine Bläschen ziehen. 
Sodann läßt man die Maſſe erkalten, ſtürzt ſie beim Anrichten auf 
eine Platte und ſchneidet 2 cm lange und 1 cm breite Streifen davon. 
Man verwendet den Rafe als Einlage für Grünkern⸗ und Tomaten⸗ 


ſuppe. 


10. Geflügelkäſe für Suppen. 
But.: ¼ Pfd. Hühnerfleiſchreſte, 2 kleine Eier, / Teel. Salz, 1½ Eßl. ſüßen 
Rahm, Priſe Pfeffer. 

Die losgelöſten Hühnerfleiſchreſte werden im Mör ſer fein ge— 
ſtoßen oder einigemal durch die Maſchine getrieben, mit Rahm, Eiern, 
Salz und Pfeffer gemengt, in beſtrichene, glatte kleine Geleeförmchen 
gefüllt und im Waſſerbad 25 Min. gekocht. Nach dem Stürzen 
ſchneidet man ½ cm dicke Blättchen davon und gibt fie in die heiße 
Fleiſchbrühe. 


11. Sauerrahmkäſe für Suppen. 
Zut.: 3 Eier, ¼ 1 ſauren Rahm, 1 Teel. Salz, 1 Teel. feinverwiegte Peterſilie. 


Eier, Rahm und Gewürz werden zuſammen verquirlt, in eine 
mit wenig Butter beſtrichene Auflaufform gefüllt und im Waſſerbad 
auf dem Herd oder im Backofen etwa 30 Min. aufgezogen. Alsdann 
ſchneidet man 2 cm lange und 1 cm breite Stückchen daraus und gibt 
ſie mit heißer Fleiſchbrühe oder in Grünkernſuppe zu Tiſch. 


12. Flädchenſuppe. 
Zut.: 100 g Mehl, ½ 1 Milch, ¼ Teel. Salz, 1 Gi, Speckſchwarte, 2—2 ¼ 1 
Fleiſchbrühe. 
Mit Mehl, Milch, Salz und Ei bereitet man einen dünnen, glat⸗ 
ten Pfannkuchenteig. Eine erhitzte Backpfanne wird mit Speck⸗ 
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ſchwarte beſtrichen und ſoviel Teig hineingegeben, als an der Pfanne 
haften bleibt. — In Ermangelung von Schwarte verwendet man Fett. 
— Die Flädchen werden unter ſtetem Rütteln der Pfanne auf beiden 
Seiten goldgelb gebacken und zum Erkalten auf ein Brett gelegt. 
Man ſchneidet ſie dann in feine Streifen und gibt ſie in kochender, 
klarer Fleiſchbrühe zu Tiſch. Nach Belieben ſtreut man fein ge⸗ 
ſchnittenen Schnittlauch darüber. 


13. Fleiſchbrühe mit Eiern in der Taſche. 
Zut.: 6 Eier. — Zum Kochen: 21 Waſſer, 20 g Salz, 2 Eßl. Eſſig. — 21 Fleiſchbrühe. 


Die nach Nr. 119 zubereiteten Eier werden in die Teller oder 
Suppenſchüſſel gelegt, kochende, klare Fleiſchbrühe darüber gegoſſen 
und die Suppe mit gebähten Weckſchnitten aufgetragen. 5 


14. Franzöſiſche Suppe. 
Zut.: ½ — ¼ Pfd. geputzte Gemüschen, 2 ! Fleiſchbrühe. 


Zu derſelben verwendet man Erbſen, Gelbrüben, Kohlraben, 
Weißkraut, Bohnen, Blumenkohl, Kartoffeln, überhaupt Gemüſe, 
wie fie die Jahreszeit bietet. Die Erbſen werden ausgebrockelt, der 
Blumenkohl in kleine Röschen geteilt und die übrigen gevutzten Ge— 
müſe in ½ cm breite und 8—4 cm lange Streifchen geſchnitten, und 
zwar, wenn möglich mit einem gezackten, dem ſogenannten Bundmeſ— 
fer. Die fo vorbereiteten Gemüſe gibt man in 1—1141 kochendes 
Salzwaſſer oder Fleiſchbrühe, und zwar die härteren zuerſt und kocht 
ſie vorſichtig weich. Alsdann gibt man ſie in klare Fleiſchbrühe, 
oder man füllt die in Fleiſchbrühe gekochten Gemüschen mit der 
nötigen Flüſſſakeit auf. Nach Belieben kann man die Suppe mit 
gebähten Weckſchnitten zu Tiſch geben. 


15. Franzöſiſche Suvpe ohne Kleie 
Zut.: ½ — / Pfd. geputzte Gemüschen, 40 g Butter, 2½ 1 geſalzene Knochen⸗ 
brübe oder heißes, geſalzenes Waſſer, 1½ trodene Brötchen. 

Man dämpft die wie oben angegeben vorbereiteten ORE 
in der Butter, löſcht mit Flüſſigkeit ab und läßt die Einlage weich 
kochen. Nach und nach füllt man mit der nötigen Brühe auf und 
gibt die Suppe mit gebähten Weckſchnitten zu Tiſch. 


16. Julienne⸗Suppe. 
Zut.: 45 g Julienne, ¼ 1 Waffer, 2¼ 1 Fleiſchbrühe. 
Die Julienne wird gewaſchen und mit Waſſer eingeweicht. 
Bei der Zubereitung ſtellt man die Inlienne mit dem Einweichwaſſer 


auf das Feuer, gibt nach und nach die heiße Fleischbrühe zu und 
läßt die Suppe langſam 2 Std. kochen. 
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17. Goldwürfelſuppe. 
Zut.: 3 Brötchen, 2 Eier, 1 Teel. Salz, ¼8' Milch, 40 g Butter, 2½ 1 Fleiſchbrühe. 


Trockene Brötchen werden in 1 cm große Würfel geſchnitten und 
mit dem Ei, welches man mit Milch und Salz verquirlt, begoſſen. 
Gut zugedeckt, läßt man die Würfel 1 Std. ſtehen, wobei man ſie 
zweimal leicht umwendet. In einer Pfannkuchenpfanne bringt man 
die Butter zum Kochen, gibt die Würfel hinein und bäckt ſie in 
heißem Backofen goldgelb. Backzeit: 20 Min. Beim Anrichten gibt 
man die gebackenen Würfel in die heiße Fleiſchbrühe. 


18. Grießſuppe. 
Zut.: 2 ½ 1 Fleiſchbrühe, 120 g Grieß, 1 Bündchen Schnittlauch. 


Der Grieß wird in die kochende Fleiſch- oder Knochenbrühe ein— 
gerührt, mindeſtens 1 Std. gekocht und beim Anrichten mit Schnitt— 
lauch beſtreut. Die Suppe kann beim Anrichten mit Eigelb und 
Rahm abgerührt werden. Ss 


19. Engliſche Grießſuppe. 
Zut.: 3 1 Hammelbrühe, 80 g Grieß, 80 g gekochte Gammelfleifchrefte. 


In die kochende Brühe, welche man beim Kochen von Hammel— 
fleiſch erhält, rührt man Grieß ein und läßt die Suppe 1—2 Std. 
kochen. Vor dem Auftragen gibt man das in 34 cm große Würfel 
geſchnittene Fleiſch zu und ſtreut nach Belieben einen Teelöffel 
Schnittlauch darüber. 


20. Hirnſchnittenſuppe. b 
Zut.: ½ Kalbsbirn, 20 g Butter, ½ Ci, ½ Eßl. Weckmehl, 1 Teel. in 10 g Butter 
gedämpfte Zwiebel und Peterſilie, 1 Teel. Salz, 1 Priſe Muskat, 2 — 2 / ! Fleiſch⸗ 
pie : brühe, Kapſelbrot. ie 
Das gewäſſerte Hirn wird 5 Min. in lauwarmes Waſſer gelegt, 
gehäutet und durch ein Sieb gerieben. Zu der ſchaumig gerührten 
Butter gibt man Hirn, Ei, Weckmehl und Gewürz und mengt die 
Maſſe gut. Von weißem Kapſelbrot ſchneidet man dünne Scheiben 
und ſticht aus dieſen mit einer Ringform 2 cm breite und 4 cm lange 
ovale Blättchen. Dieſe ſtreicht man 14 cm dick mit der Hirnmaſſe 
und bäckt die Schnitten in mittelheißem Ofen hellgelb. Backzeit: 
6—8 Min. Beim Auftragen legt man die Schnitten in heiße, klare 
Fleiſchbrühe (Stückzahl 30). 


21. Hirnwürfelſuppe. 
Zut.: ¼ Pfd. Kalbshirn, 10 2 Butter, 1 Teel. verwiegte Zwiebel und Peterſilie, 
25 g Mehl, ſchwach ¼ 1 Fleiſchbrüche, ½ Eßl. Salz, Priſe Pfeffer und Muskat, 
ä 2 Eier, 2½ 1 Fleiſchbrühe. 
In Butter dünſtet man Zwiebel und Peterſilie hellgelb, gibt das 
gewäſſerte, gehäutete und fein verwiegte Hirn zu, dämpft es 5 Min. 


mit, ſtreut das Mehl darüber und löſcht nach weiteren 15 Min. mit 
der Fleiſchbrühe ab. Man läßt dies 14 Std. kochen und gibt die 
Gewürze zu. Die Eier werden gut verquirlt und die Hirnmaſſe 
löffelweiſe darunter gerührt. Eine Auflaufform wird mit Butter 
beſtrichen, die Maſſe eingefüllt und im Waſſerbad 34 Std. aufge⸗ 
zogen. Das Waſſer darf nur Bläschen ziehen. Nach dem Erkalten 
ſchneidet man den Kuchen in 1 cm große Würfel und gibt fie in klare 
heiße Fleiſchbrühe (50 Würfel). 


22. Käſeblättchen für Suppen. 
Zut.: 90 g Mehl, 60 g Butter, 45 g geriebenen Schweizerkäſe, Priſe Salz, Priſe Paprika. 


Die Butter wird unter das Mehl geſchnitten, der geriebene Käſe 
und Gewürze dazu gemengt und die Maſſe auf dem Wellbrett leicht 
zuſammengarbeitet. Hierauf wellt man den ausgeruhten Teig 
meſſerrückendick aus, ſticht mit einer Ringform längliche Blättchen ab, 
ſetzt dieſe auf ein beſtrichenes Blech und bäckt ſie hellgelb. Man gibt 
die Blättchen als Zugabe zu Griinfern-, oder ſonſt einer gebundenen 
Suppe oder mit klarer Fleiſchbrühe zu Tiſch. Beim Backen muß 
man vorſichtig ſein, da die Blättchen, wenn ſie dunkelgelb werden, 
einen bitteren Geſchmack bekommen. (Etwa 65 Blättchen.) 


23. Käſeſchnittenſuppe. 
Zut.: 3 Eier, ½ Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 35 g Mehl, 75 g Parmeſankäſe, 
2 1 Fleiſchbrühe. 

g Unter den ſteifen Schnee der Eiweiß zieht man die verrührten 
Eigelb, Mehl, Gewürz und geriebenen Parmeſankäſe, füllt den Teig 
in eine Papierkapſel von 18 cm Länge, 18 cm Breite und bäckt den 
Teig bei 140 etwa 30 Min. Nach dem Erkalten ſchneidet man 
2—3 cm breite Würfel und gibt fie in die heiße Fleiſchbrühe. (Gibt 
60 Würfel.) 


24. Leberwürfelſuppe. 


Zut.: 60 g geſchabte Leber, 2 Brötchen, / 1 Milch, 2 kleine Eier, 1 Teel. Salz, 
Priſe Pfeffer und Muskat, ½ Teel. Zwiebel, 20 f Butter, 21/, 1 Fleiſchbrühe. 

Die Leber wird kurze Zeit in lauwarmes Waſſer gelegt, gehäutet 
und fein geſchabt. Die abgeriebenen Brötchen werden in der Milch 
eingeweicht, ausgedrückt, mit der Leber gut verrührt und durch ein 
feines Sieb getrieben. Zu der ſchaumig gerührten Butter gibt man 
abwechſelnd Eigelb, Lebermaſſe, Gewürz und mengt den ſteifen Eier⸗ 
ſchnee darunter. Eine Kapſelform wird mit Butter beſtrichen, mit 
Weckmehl ausgeſtreut, die Maſſe eingefüllt und in heißem Ofen in 
160 C gebacken. Nach dem Erkalten ſchneidet man den Kuchen 
in 1 em große Würfel und gibt dieſe mit klarer Fleiſchbrühe zu Tiſch. 
(65 Würfel.) 
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25. Gebackene Mehlerbſenſuppe. 
Zut.: 16 1 oder 65 f Waſſer, 25 g Butter, Priſe Salz, 50 g Mehl, 2 Eier, 
Backfett, 2½ 1 Fleiſchbrühe. 

8 In das kochende Waſſer, dem man Butter und Salz zugegeben 
hat, rührt man das Mehl ein und läßt es 10 Min. kochen; der Teig 
ſoll ſich vom Topfe löſen. Nach dem Erkalten rührt man die Eier ein 
und treibt die Maſſe durch ein mit erbſengroßen Löchern verſehenes 
Sieb in heißes Fett. Hier werden die Erbſen goldgelb gebacken und 
bis zum Gebrauch heiß geſtellt. Beim Anrichten gibt man die ge- 
backenen Erbſen in die heiße Fleiſchbrühe. 


26. Nudelſuppe. 
Zut.: 1 ½ Eier, 120 —150 f Mehl, 2½ 1 Fleiſchbrühe, 1 Eßl. feingeſchnittenen 
Schnittlauch. 

Von Mehl und Eiern bereitet man einen Nudelteig (ſiehe Ge⸗ 
müſenudeln), rollt den Teig ſo dünn als möglich aus und ſchneidet 
ihn, ſobald er halb trocken iſt, in fadenförmige Streifchen. Dieſe 
läßt man gut aufgelockert auf einem Tuche trocknen. Während 
dieſer Zeit bringt man die Fleiſchbrühe zum Kochen, ſtreut die 
Nudelſtreifen hinein und läßt ſie unter öfterem Schütteln mit einer 
Gabel 10 Min. kochen. Aus Sparſamkeitsgründen kann man das 
14 Ei durch Waſſer erſetzen. Beim Auftragen ſtreut man den Schnitt⸗ 
lauch darüber. 


27. Klare Reis ſuppe. 
Zut.: 120 g Reis, 24/, 1 Fleiſchbrühe. 


Der gewaſchene, gebrühte Karolinareis wird in gut glaſiertem 
Topfe mit heißer Fleiſchbrühe beigeſtellt, vorſichtig, ohne darin zu 
rühren, weichgekocht und kurz vor dem Auftragen mit dem Reſt der 
vorgeſchriebenen Fleiſchbrühe aufgefüllt. Will man die Suppe be⸗ 
ſonders klar auftragen, dann wird der Reis in kochendem Salzwaſſer 
vorgekocht und ſchon gar der kräftigen Fleiſchbrühe zugegeben. Nach 
Belieben kann man beim Auftragen Schnittlauch zugeben. 


28. Geſtürzten Reis mit Fleiſchbrühe. 
Zut.: 150 g Reis, 1 Teel. Salz, Fleiſchbrühe, 10 g Butter, 1 Eßl. Kafe, 270 1 
klare Fleiſchbrühe. — Zum Überſtreuen: 30 g geriebenen Käſe. 

Der gewaſchene, gebrühte Reis wird mit gut 141 Fleiſchbrühe, 
Butter und Salz vorſichtig, am beſten im Backofen weich gekocht. 
Sodann wird eine Cremeform mit Butter beſtrichen, der Reis, unter 
welchen man 1 Eßlöffel geriebenen Käſe gezogen hat, feſt eingefüllt 
und ½ Std. gut zugedeckt in heißes Waſſer geſtellt. Beim An⸗ 
richten wird der Reis auf eine heiße Platte geſtürzt, mit geriebenem 
Käſe beſtreut und mit heißer, klarer Fleiſchbrühe aufgetragen. Nach 
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Belieben kann man den Reis auch für jede einzelne Perſon in kleine 
Sulzförmchen einfüllen. In dieſem Fall ſtürzt man den Reis auf die 
Suppenteller und gibt heiße Fleiſchbrühe darüber. Den Käſe ſtellt 
man auf einem Glas- oder Porzellanplättchen auf den Tiſch. 


29. Sago⸗ oder Tapiokaſuppe. 
Zut.: 120 g Sago, 2¼ 1 Fleiſchbrühe, 1 Teel. Schnittlauch. 


Sago oder Tapioka wird gewaſchen, in kochende Fleiſchbrühe 
eingerührt und ſo lange gekocht, bis die Körner ein glaſiges Ausſehen 
haben. Bei Verwendung von wenig kräftiger Brühe kann man die 
Suppe mit Eigelb und Rahm abrühren. Verwendet man echten 
Sago, rechnet man 1—14 Std., bei Rartoffelfago nur 20 Min. 
Kochzeit. 


30. Kraftbrühe mit Sardellenbrötchen. 
Zut.: 3 trockene Brötchen, 75 8 Butter, 8 Sardellen, 2½ 1 Kraftbrühe. 


Trockene Brötchen werden in gleichmäßige, feine Scheiben ge⸗ 
ſchnitten, mit Butter beſtrichen und mit feingeſchnittenen Gardellen- 
ſtreifchen belegt. 6 Min. vor Gebrauch ſtellt man ſie, auf einem 
Blech liegend, in den heißen Backofen und ſerviert fie, wenn fie licht⸗ 
gelb geröſtet ſind, mit recht kräftiger Fleiſchbrühe. (Stückzahl: 35—40.) 


31. Waffelſchnittenſuppe. 
Zut.: 50 g Butter, 2 Eier, 60 g Mehl, 1 Teel. Salz, Priſe Muskat, 3 Eßl. 
Milch, 5 g Hefe, 2½ 1 Fleiſchbrühe. 

Zu der ſchaumig gerührten Butter gibt man abwechſelnd das er- 
wärmte Mehl und die erwärmten Eigelb, Salz, Muskat, die mit Laue 
warmer Milch aufgelöſte Hefe und zuletzt den ſteifen Schnee der Ei— 
weiß. Man füllt dieſe Maſſe in eine beſtrichene Blech⸗ oder Papier⸗ 
kapſel von 20 cm Länge und 8 cm Breite, läßt den Teig ungefähr 
20 Min. gehen, um ihn dann bei 150° 30 Min. zu backen. Nach 
dem Stürzen ſchneidet man den goldgelb gebackenen Stollen in etwa 
2 em breite Würfel und gibt dieſe beim Auftragen in heiße Fleiſch⸗ 
brühe. (Gibt 70 Würfel.) 


32. Wienerſuppe. 
Zut.: 35 g Butter, 1 Ei, Priſe Muskat, 1 Teel. Salz, ½ Pfd. durchgetriebene 
Kartoffeln, 4 Eßl. Weckmehl, Backfett, 2 Fleiſchbrühe. 

Die Butter wird ſchaumig gerührt, Ei, Gewürz, ſowie die ge— 
kochten, heiß durch ein Sieb getriebenen und wieder erkalteten Kar— 
toffeln zugegeben, und nachdem der Teig ½ Std. geruht hat, davon 
haſelnußgroße Kugeln geformt. Dieſe werden kurz vor Gebrauch in 
Weckmehl umgewendet und ſchwimmend in heißem Fett gebacken. 
Beim Auftragen gibt man ſie in die klare, heiße Fleiſchbrühe. (Gibt 
etwa 60 Klößchen.) 


33. Butterklößchenſuppe. 
Zut.: 80 g Butter, 2 Eier, 40 g Weckmehl, 1 Teel. Salz, Priſe Muskat, 1 Teel. 
verwiegte Peterſilie, 2½ ! Fleiſchbrühe. 

Unter die ſchaumige Buter rührt man die Eier, Gewürze und 
Weckmehl, formt mit den naſſen Händen kleine Klößchen im Durch— 
meſſer bon 14 cm, läßt dieſe auf einer naſſen Platte 1 Std. ruhen 
und kocht fie 8 Min. vor Gebrauch in kochendem Salzwaſſer oder 
Fleiſchbrühe vorſichtig gar. Beim Anrichten gibt man ſie in heiße 
Fleiſchbrühe. (Stückzahl: 2880.) 


34. Grießklößchenſuppe. 
Zut.: ¼ 1 Milch, 20g Butter, 1 Teel. Salz, 65 g Grieß, 1 Ei, 2½ 1 Fleiſchbrühe. 


In die kochende Milch, welcher man Butter und Salz zugegeben 
hat, rührt man den Grieß ein, kocht ihn ſo lange, bis ſich die Maſſe 
vom Topfe löſt. Nachdem dieſe etwas erkaltet iſt, ſchlägt man das 
verquirlte Ei darunter. Nun formt man mit 2 naßgemachten Tee⸗ 
löffeln gleichmäßige Klößchen, gibt ſie in kochendes Salzwaſſer und 
läßt ſie zugedeckt auf der Seite des Herdes 8 Min. ziehen. Beim An⸗ 
richten gibt man ſie in heiße Fleiſchbrühe. (Stückzahl: 42.) 


35. Grießklößchenſuppe (Andere Art). 
But.: ½ 1 oder 85 g Milch, 1 Teel. Salz, 40 g Grieß, 1 Ei, Backfett, 2½ 1 
Fleiſchbrühe. 

In die kochende geſalzene Milch rührt man den Grieß ein, läßt 
ihn dick kochen und mengt nach dem Erkalten das verrührte Ei dar— 
unter. Mit Hilfe eines Teelöffels ſticht man kleine Klößchen ab und 
bäckt ſie ſchwimmend in heißem Fett zu goldgelber Farbe. Beim An— 
richten gibt man ſie in gute, klare Fleiſchbrühe. (Stückzahl: 45.) 


36. Grießſchwämmchenſuppe. 
Zut.: 40 g Butter, 2 Eier, 100 g Grieß, 1 Teel. Salz, Priſe Muskat, 2—2 ! 
Fleiſchbrühe. 
Werden wie Schwammklößchen hergeſtellt. (Stückzahl: 45—50.) 


37. Gebrühte Klößchenſuppe. 
But.: ¼ 1 Waſſer, 30 f Butter, 60 g Mehl, ½ Teel. Salz, 1 großes Ei, 
2½ 1 Fleiſchbrühe. 

Man gibt in das kochende Waſſer Butter, Salz, und ſobald das 
Waſſer wieder ſtrudelt, unter Rühren das geſiebte Mehl und kocht 
den Teig, bis er fic) vom Topfe löſt (10 Min.). Sobald er kalt ge- 
worden iſt, mengt man das verquirlte Ei darunter, legt mit 2 Tee— 
löffeln haſelnußgroße Kügelchen in heißes Fett, bäckt ſie goldgelb 
und gibt ſie beim Anrichten in kräftige Fleiſchbrühe. (Gibt etwa 70 
Kügelchen.) 
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38. Hirnklößchenſuppe. 

Zut.: ½ Kalbshirn, 1½ Brötchen, 1 Teel. feingewiegte Zwiebel u. Peterſilie, ½ Eßl. 

Salz, Priſe Muskat, 40 g Butter, 2 Eier, 40 g Weckmehl, 2½ 1 Fleiſchbrühe. 

Das Kalbshirn wird gewäſſert, gehäutet und fein verwiegt. In 
der heißen Butter dämpft man Zwiebel, Peterſilie, gibt die abgeriebe⸗ 
nen eingeweichten, ausgedrückten Brötchen zu, läßt ſie 10 Min. 
dämpfen, würzt mit Salz, Muskat und dämpft zuletzt das Hirn noch 
5 Min. mit. Wenn die Maſſe erkaltet ijt, rührt man Eier und Weck⸗ 
mehl darunter, formt mit 2 Teelöffeln Klößchen davon, kocht fie vor 
ſichtig in kochendem Salzwaſſer 8 Min. und gibt ſie beim Anrichten 
in die klare Fleiſchbrühe. (Stückzahl: 40.) 


39. Käſeklößchenſuppe. 
Zut.: 3 Eier, 60 g Butter, 45 g Mehl, 1½ Eigelb, 90 g Parmeſankäſe, 1 Teel. 
feingewiegte Peterſilie, 1½ Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 2½ 1 Fleiſchbrühe. 

Die Eier werden hartgekocht, die Eigelb vorſichtig herausgelöſt 
und fein zerdrückt. Nun rührt man die Butter ſchaumig, gibt die ge⸗ 
kochten, ſowie die rohen Eigelb, das Mehl, Parmeſankäſe, Peterſilie, 
Salz, Pfeffer zu und formt mit 2 Teelöffeln längliche Klößchen, die 
man in kochender Brühe gar werden läßt (5 Min.). Das Eiweiß wird 
hübſch geſchnitten und nebſt den fertigen Klößchen in die heiße Fleiſch⸗ 
brühe oder in eine braune Suppe gegeben. (Stückzahl: 40.) 


40. Markklößchenſuppe. 

Zut.: 40 f Butter, 40 g Mark, 1—2 Eier, 40 g Weckmehl, 1 Teel. Salz, 1 Teel. in 10 g 
Butter gedämpfte Zwiebel und Peterſilie, Priſe Pfeffer, Muskat, 2½ 1 Fleiſchbrühe. 

Gewäſſertes Rindermark wird mit einigen Tropfen kaltem Waſ— 
ſer ſo lange geknetet, bis die Maſſe ſchön weiß iſt. Nachdem man das 
Waſſer abgegoſſen hat, gibt man Butter zu, rührt dies ſchaumig und 
mengt dann nach und nach Eier, Weckmehl und Gewürze darunter. 
Nachdem man einen Probekloß gemacht hat, formt man runde Klöß⸗ 
chen (im Durchmeſſer von 1½ cm), welche man 8 Min. in kochen⸗ 
dem Salzwaſſer mehr ziehen als kochen läßt. Sodann gibt man 
ſie in klare Fleiſchbrühe oder Grünkernſuppe. Nach Belieben kann 
man auch die Butter weglaſſen, man verwendet in dieſem Fall das 
doppelte Quantum Mark. (35 Klößchen.) 


41. Profitklößchenſuppe. 
Zut.: 60 f Waſſer, 12 g Butter, 1 Teel. Salz, 35 g Mehl, 1½ Eier, 2—2'/, 1 
Fleiſchbrühe. 

Das Waſſer wird mit Butter und Salz zum Sieden gebracht, 
das Mehl ſofort eingerührt und der Teig gekocht, bis er ſich vom 
Topfe löſt. Vom Herd genommen, rührt man nach dem Exkalten die 
Eier darunter, füllt die Maſſe in den mit glatter, feiner Tülle ver⸗ 
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ſehenen Spritzſack und ſpritzt auf ein vorbereitetes Blech erbſengroße 
Klößchen. Dieſe bäckt man in mittlerer Hitze zu lichtgelber Farbe 
und gibt ſie kurz vor dem Auftragen in die heiße, klare Fleiſchbrühe. 
(Stückzahl: 75.) 


42. Reis klößchenſuppe. 
Zut.: 90 g Reis, ½ 1 Fleiſchbrühe, 1 Teel. Salz, 30 g Butter, wenig Muskat, 
2 Eier, 2 Eßl. ger. Kafe, 2—21/, 1 Fleiſchbrühe. 

Der gewaſchene, gebrühte Reis wird mit Butter und Salz und 
dem 3 Fleiſchbrühe zum Kochen gebracht und hierauf im Backofen 
gar gekocht. (Kochzeit etwa 1 Std.) Sodann gibt man die Eier und 
den geriebenen Käſe vorſichtig darunter und formt mit Hilfe von 
2 Teelöffeln längliche Klöße. Dieſe werden kurz vor Gebrauch 8 Min. 
in kochender Fleiſchbrühe oder Salzwaſſer in geſchloſſenem Topfe ge- 
kocht. Beim Anrichten gibt man jie in heiße Fleiſchbrühe und be- 
ſtreut dieſe mit feingeſchnittenem Schnittlauch. (24—28 Klößchen.) 


43. Schinkenklößchenſuppe. 
Zut.: 40 g Butter, 60 f Schinken, Priſe Salz, 2 Eier, 70 g weiße, verwiegte 
Brotkrumen, 2—2'/, 1 Fleiſchbrühe. 

Unter die ſchaumig gerührte Butter mengt man den gekochten 
feinverwiegten Schinken, Salz, Eier und Brot, formt mit 2 Teelöf⸗ 
feln kleine Klößchen, welche man in geſchloſſenem Topfe 8 Min. 
ziehen läßt. Vor dem Auftragen gibt man ſie in heiße Fleiſchbrühe. 
(Stückzahl: 40.) 


44. Schwammklößchenſuppe. 
Zut.: 50 g Butter, 1 Ei, 50 g Mehl, ¼ Teel. Salz, 2½ 1 Fleiſchbrühe, 1 Eßl. 
feingeſchnittenen Schnittlauch. 

Unter die ſchaumig gerührte Butter gibt man Mehl, Ei, Gewürz, 
rührt den Teig gut ſchaumig und legt mit einem Teelöffel ſchwamm— 
artige Teigſtückchen in kochende Fleiſchbrühe oder Salzwaſſer und 
läßt ſie in geſchloſſenem Topf 8 Min. langſam kochen. Sodann gibt 
man die Schwämmchen, etwa 36 an der Zahl, in kräftige Fleiſch⸗ 
brühe und ſtreut etwas Schnittlauch darüber. Von größter Wichtig⸗ 
keit iſt, daß der Teig erſt kurz vor dem Einlegen zubereitet wird, 
da die Schwämmchen ſonſt leicht ſpeckig werden. 


45. Weckklößchenſuppe. 
t.: 1½ trockene Brötchen, 1 Fleiſchbrühe, 30 g Butter, 1¼ Eier, 1 Teel. Zwiebel, 
oe 1 de 1 1 Saß ie Pfeffer, Muskat, 21/, 1 Fleiſchbrühe. 
Die in feine Scheiben geſchnittenen Brötchen, werden mit kochen— 
der Fleiſchbrühe angefeuchtet. Nach Yo Std. rührt man unter die 
ſchaumige Butter abwechſelnd die verzupften Brötchen, Eier und Ge— 
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würz. Von dieſer Maſſe legt man mit einem Teelöffel kleine Klößchen 
in kochendes Salzwaſſer, läßt fie 8 Min. langſam kochen und gibt fie 
beim Anrichten in klare Fleiſchbrühe. (Gibt 36 Klößchen.) 


46. Gerſtenſuppe. 
Zut.: 120 g Perlgerſte, 10 g Butter, / 1 Waſſer, 2—2t/, Fleiſch- oder Grüns⸗ 
brühe, 1 Eßl. Mehl, 2 Eßl. Milch. 

Die Gerſte wird 12 Std. in wenig Waſſer eingeweicht, ſodann 
mit dem Einweichwaſſer und Butter am beſten in einem irdenen 
Topfe beigeſtellt. Man läßt ſie langſam 3 Std. kochen und gießt von 
Zeit zu Zeit etwas heiße Brühe nach. 14 Std. vor dem Anrichten 
rührt man das Mehl, welches man mit etwas kaltem Waſſer oder 
Milch angerührt hat, ein und läßt die Suppe nochmals gut durch⸗ 
kochen. Vor dem Anrichten kann man fie mit Eigelb und Rahm ab- 
rühren und mit Schnittlauch beſtreuen. 


47. Hühnerſuppe. 
Zut.: ½ altes Huhn, 4—5 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, Suppengrüns, 1 Zwiebel, 100 g 
gemahlene Gerſte. — Zum Abrühren: 1 Eigelb, 2 Eßl. Rahm. 

Das vorgerichtete Huhn wird mit kaltem Waſſer zum Kochen 
gebracht, mit Salz, Suppengrüns und Zwiebel gewürzt und im Zeit⸗ 
raum von 3—4 Std. auf der Seite des Herdes in geſchloſſenem 
Topfe gekocht. Unterdeſſen kocht man, am beſten in einem irdenen 
Topfe, die Gerſte unter öfterem Auffüllen mit Hühnerbrühe langſam 
weich und treibt ſie durch ein feines Sieb. Sobald das Huhn weich 
iſt, löſt man das Fleiſch los, ſchneidet einen Teil des Bruſtfleiſches 
in 2 cm lange, ½ om breite Streiſchen, ſtößt die zweite Hälfte des 
Hühnerfleiſches im Mörſer fein, rührt letzteres nebſt der notwendigen 
Menge Hühnerbrühe zu der Gerſte, rührt die Suppe mit Eigelb und 
Rahm ab und gibt beim Auftragen die Hühnerſtreifchen zu. Den 
Reſt des Hühnerfleiſches verwendet man zu einer Reſteverwertung. 
Kocht man die Brühe für ein Krankes, ſo verwendet man zum Kochen 
des Huhnes weniger Waſſer, damit die Brühe kräftiger wird und 
vermeidet auch die Zugabe von Gewürzen. Man kann die Suppe 
auch mit Reis zubereiten. 


48. Grünkernſuppe. 
Zut.: 180 f Grünkern, 30 g Fett, 3½ 1 Fleiſch⸗ oder geſalzene Grünsbrühe, 
1½ Brötchen. 

Die Grünkern, welche nicht über ein Jahr alt ſein ſollen, werden 
gemahlen, in dem heißen Fett gelb geröſtet, mit Brühe abgelöſcht und 
unter öfterem Zugießen von heißer Flüſſigkeit 3—4 Std. gekocht. 
Hierauf wird die Suppe nach Belieben durch ein feines Sieb geſtri⸗ 
chen, jo viel heiße Flüſſigkeit zugegeben, daß man 2—2½ 1 Suppe hat 
und nochmals gut durchgekocht. Vor dem Auftragen kann man die 
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Suppe mit Eigelb abrühren. Man reicht ſie mit gebähten Weck— 
ſchnitten; ſehr gut ſchmecken auch Markklößchen oder Eierkäſe darin. 
Wenn Fleiſchbrühe zur Suppe verwendet wird, kann man aus Spar⸗ 
ſamkeitsrückſichten das Röſten in Fett unterlaſſen. Die Grünkern 
werden in dieſem Fall mit kalter Brühe, am beſten in einem irdenen 
Topfe, beigeſtellt. 


49. Hafergrütz⸗ oder Haferflockenſuppe. 


Zut.: 120 g Hafergrütze oder -floden, 40 g Fett, 2½ 1 geſalzene Grüns⸗ oder 
Knochenbrühe, 1 Bündchen Schnittlauch. 


Die Hafergrütze oder -floden werden in heißem Fett gelb geröſtet, 
mit der Brühe abgelöſcht und von Zeit zu Zeit aufgefüllt. Man läßt 
die Suppe 1 Std. kochen und kann fie beim Anrichten mit Ei abrühren. 
Beim Auftragen gibt man feingeſchnittenen Schnittlauch zu. Das 
Röſten in Fett fällt weg, wenn man die Suppe mit Fleiſchbrühe zu⸗ 
bereitet. Man ſtellt die Grütze in dieſem Fall mit kalter Fleiſch⸗ 
brühe bei und läßt ſie 1½ Std. unter öfterem Zugießen der not⸗ 
wendigen Fleiſchbrühe kochen. Verwendet man Haferflocken, dann 
rechnet man nur 34 Std. Kochzeit. 


50. Haferſchleimſuppe. 
Zut.: 150 g Hafergrütze oder -floden, 3 1 Fleiſch⸗ oder Grünsbrühe. 


Hafergrütze oder Haferflocken werden mit einem Teil der Brühe, 
am beſten in einem irdenen Topfe, beigeſtellt und möglichſt langſam 
unter öfterem Zugießen von heißer Flüſſigkeit 1—2 Std. gekocht. 
Hierauf treibt man die Grütze durch ein feines Sieb, gießt die durch— 
getriebene Maſſe wieder in den Topf zurück und füllt mit der not— 
wendigen Menge Fleiſchbrühe auf. Die Suppe wird nochmals 5 Min. 
aufgekocht und nach Belieben mit Ei und Rahm abgerührt. 


51. Reis ſuppe. 
Zut.: 120 g Reis, 20 g Butter, 2½¼ 1 geſalzene Grüns⸗ oder Fleiſchbrühe, 1 Eßl. 
Mehl, 4 Eßl. Milch. 

Der Reis wird gewaſchen, gebrüht und mit dem vierten Teil 
der vorgeſchriebenen Flüſſigkeit und der Butter in einem gut glaſier⸗ 
ten Topfe beigeſtellt und zum Kochen gebracht. Nach und nach füllt 
man mit der nötigen Brühe auf und läßt den Reis darin weich 
kochen. (1—114 Std.) 10 Min. vor dem Anrichten rührt man ein 
Mehlteiglein ein, welches man aus Mehl und Milch hergeſtellt hat. 
Nach Belieben kann man 1 Eßl. feingeſchnittenen Schnittlauch dar⸗ 
über ſtreuen oder die Suppe mit Ei und Rahm abrühren. 
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52. Reisſchleimſuppe. 
Zut.: 150 g Reis, 20 g Butter, 2½ 1 Fleiſchbrühe, 1 Eigelb. 


Der nach Nr. 51 vorgekochte Reis wird ſobald er weich iſt, durch 
ein feines Sieb getrieben, mit der nötigen Brühe aufgefüllt, aufge⸗ 
kocht und vor dem Auftragen mit Eigelb und Rahm abgerührt. 


53. Baumwollſuppe. 


Zut.: 30 g Butter, 60 g Mehl, 2 Eier, 1 Teel. Salz, 3 Eßl. Waſſer, 2½ 1 
Fleiſchbrühe, 1 Bündchen Schnittlauch. 


Unter die ſchaumige Butter rührt man nach und nach Mehl, Eier, 
Waſſer, würzt mit Salz und läßt den Teig in die kochende Fleiſch⸗ 
oder Knochenbrühe einlaufen. Nach etwa 10 Minuten Kochzeit kann 
man die Suppe mit Schnittlauch beſtreuen und auftragen. 


54. Bierſuppe. 


Zut.: 40 g Butter, 40 g Mehl, 1½ | Bier, 40 g Zucker, ½ Stange Zimt, 1 Stück⸗ 
chen Zitronenſchale, Priſe Salz, 2 Eigelb, 2 trockene Brötchen, 20 g Butter. 


In der heißen Butter röſtet man das Mehl braun, löſcht mit 
dem Bier ab, füllt auf und würzt mit den angegebenen Zutaten. 
Nun läßt man die Suppe kurz aufkochen, rührt ſie mit Eigelb ab und 
ſerviert ſie nach der Herausnahme von Zimt und Zitronenſchale mit 
gebähten Weckſchnitten. 


55. Blumenkohlſuppe. 


Zut.: 50 g Butter oder Fett, 100 g Mehl, 2½ 1 Fleiſchbrühe oder heißes 
Blumenkohlwaſſer, 1 kleiner Blumenkohl. 


In der kochenden Butter dünſtet man das Mehl auf der Seite 
des Herdes lichtgelb, löſcht mit einem Teil der Brühe ab und läßt 
die Suppe unter öfterem Auffüllen 1 Std. kochen. Während dieſer 
Zeit wird der Blumenkohl geputzt, in kleine Röschen geteilt, ge⸗ 
waſchen, in kochendes Salzwaſſer gegeben und weichgekocht. Beim 
Anrichten gibt man den Blumenkohl zur Suppe. 


56. Brotſuppe. 


Zut.: 125 g Brot, 20 g Butter, 2½ 1 geſalzene Knochen⸗ oder Grünsbrühe, 
1 Eigelb, 1 Eßl. Rahm, Schnittlauch. 


Dazu verwendet man am beſten Schwarzbrot. Dasſelbe wird in 
feine Scheibchen geſchnitten, im Backofen gelb geröſtet und mit 341 
Brühe und Butter beigeſtellt. Sobald das Brot weich iſt, treibt 
man es durch ein feines Sieb, füllt mit Brühe auf und läßt die 
Suppe nochmals gut durchkochen. Beim Anrichten rührt man das 
Eigelb und Rahm darunter und ſtreut Schnittlauch darüber. 
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57. Brockelerbſenſuppe. 
Zut.: 1 Pfd. Erbſen, 40 g Butter, 70 g Mehl, 2 ½ 1 geſalzene Fleiſch- oder 
Knochenbrühe. 

; Die Erbſen werden ausgebrockelt, die Hülſen mit wenig Waſſer 
weichgekocht und durch ein feines Sieb geſtrichen. Mit Butter und 
Mehl bereitet man eine gelbe Mehlſchwitze, welcher man die durchge— 
triebenen Hülſen und nach dem Auffüllen mit der heißen Brühe die 
ie Erbſen zugibt. Letztere werden in der Suppe weich⸗ 
gekocht. a 


58. Buttermilchſuppe. 
Zut.: 50 f Fett, 1 Eßl. fein verwiegte Zwiebel, 100 g Mehl, 2½ 1 Buttermilch, 
1 Eßl. Salz, 1 Brötchen. 

In der heißen Butter dämpft man die Zwiebel glaſig, gibt das 
Mehl zu, läßt es auf der Seite des Herdes gut durchdämpfen und 
löſcht mit der Buttermilch ab. Nachdem man noch mit Salz gewürzt 
hat, kocht man die Suppe 1 Std. und reicht ſie mit gebähten Weck⸗ 
ſchnitten. 


59. Buttermehlſuppe mit Hühnerlebern. 


Zut.: 50 g Butter, 80 g Mehl, 2½ 1 Brühe, Geflügellebern uſw. von 2 Tieren, 
1 Sträußchen Suppengrüns, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 1 Brötchen. 


Dieſe Suppe bereitet man zu, wenn man Herz, Leber und Ma⸗ 
gen u. dergl. von Geflügel nicht anders verwerten kann. Magen, 
Hals und Flügel werden nach dem Putzen mit den etwa vorhandenen 
Bratenknochen mit Waſſer beigeſtellt, mit Suppengrüns, Salz und 
Zwiebeln gewürzt und weichgekocht. Die Leber, ſowie das Herz 
werden fein gewiegt, in heißer Butter gedämpft, mit Mehl beſtreut 
und letzteres, nachdem es lichtgelb geworden iſt, mit der Kochbrühe 
aufgefüllt und durchgekocht. Nun löſt man das weichgekochte Fleiſch 
von Flügel und Hals los, ſchneidet es nebſt dem Magen in feine 
Streifchen, gibt fie in die Suppe und rührt letztere nach Belieben 
beim Anrichten mit Eigelb ab. Man gibt der Suppe gebähte Weck— 
ſchnitten zu. 


60. Einlaufſuppe. 


Zut.: 70 g Mehl, ¼8 1 Waſſer, 1—2 Eier, 1 Teel. Salz, 2 ⅛ ! Fleiſch⸗ oder 
geſalzene Knochenbrühe, Schnittlauch. 


Das Mehl wird mit dem Waſſer glatt verrührt und zuletzt das 
verrührte Ei und Salz zugegeben. 14 Std. vor dem Gebrauch läßt 
man den Teig in die kochende Brühe einlaufen und 10 Min. kochen. 
Beim Anrichten gibt man der Suppe feingeſchnittenen Schnitt⸗ 
lauch zu. 
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61. Falſche Eiergerſtenſuppe. 
Zut.: 1 Ei, 2 1 Grünsbrühe, 50 g Fett, 100 g Mehl, 1 Eßl. Salz, 1 Teel. 
Schnittlauch. 

Das Ei wird mit der Grünsbrühe verquirlt. In Fett dünſtet 
man das Mehl hellgelb, löſcht mit Eierbrühe ab und füllt nach und 
nach damit auf. Man ſalzt die Suppe und läßt ſie 1 Std. kochen. 
Beim Anrichten ſtreut man feingeſchnittenen Schnittlauch darüber. 


62. Gewiegte Fleiſchſuppe. 


Zut.: 40 g Butter, ½ Eßl. feingeſchnittene Zwiebel, ½ Eßl. 8 Peterſilie, 
60 g Fleiſchreſte, 80 g Mehl, 2½ 1 geſalzene Knochen- oder Grünsbrühe. 


In der heißen Butter dämpft man fein geſchnittene Zwiebel 
und Peterſilie gelblich, gibt die fein verwiegten Fleiſchreſte zu und 
läßt dieſe 10 Min. mitdämpfen. Alsdann ſtreut man das Mehl dar⸗ 
über, löſcht nach weiteren 15 Min. mit der Brühe ab, füllt mit der 
nötigen heißen Brühe auf und läßt fie 84 —1 Std. kochen. 


63. Geröſtete Brotſuppe. 


Zut.: 120 g Brot⸗ oder Weckmehl, 40 g Fett, 2½ 1 Grüns⸗ oder Knochenbrühe, 
1 Eßl. Salz, 1 Bündchen Schnittlauch. 


Brot⸗ oder Weckmehl wird in heißem Fett gelb geröſtet, mit 
Brühe abgelöſcht, aufgefüllt und die Suppe ½ Std. gekocht. Beim 
Anrichten ſtreut man feingeſchnittenen Schnittlauch darauf. 


64. Flockenſuppe. 
Zut.: 3 Cier, 15 g Mehl, 1 Teel. Salz, 2½ 1 Fleiſchbrühe. 


Unter den ſteifen Schnee der Eiweiß zieht man Eigelb und 
Mehl, gibt die ſteife Maſſe in die kochende Fleiſchbrühe, läßt dieſe 
gut zugedeckt auf der Seite des Herdes 10 Min. kochen und zerreißt 
beim Anrichten den Kloß mit einer Gabel in kleine Flocken, welche 
man mit heißer Brühe aufträgt. 


65. Hirnſuppe. 


Zut.: 1 kleines dig, 50 g Fett, 1 Teel. Zwiebel, 1 Teel. Peterſilie, 100 g Mehl 
2—2'/, 1 Fleiſchbrühe, 1½ trockene Brötchen. 


Das Kalbshirn wird gewaſchen, gehäutet, mit kaltem Waffer 
aufgeſtellt, zum Kochen gebracht, abgeſchüttet und fein gewiegt. In 
Butter dämpft man fein gewiegte Zwiebel und Peterſilie, gibt Mehl 
zu, dämpft dieſes noch 15 Min. mit, löſcht mit Fleiſchbrühe ab, füllt 
mit jo viel heißer Flüſſigkeit auf, daß man 2—2½ 1 Suppe erhält, 
welche man 1 Std. durchkochen läßt. Vor dem Anrichten gibt man 
das Hirn zu und reich fie mit gebähten Weckſchnitten. 
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66. Kalbsfuß⸗Suppe. 
But.: 1/, gekochter Kalbsfuß, 50 f Fett, 100 g Mehl, 2½ 1 geſalzene Brühe, 
16 1 Wein, Priſe Paprika. 

Das losgelöſte Kalbsfußfleiſch, reſp. die fleiſchige Haut, welche 
man als Rückſtand bei der Fleiſchgeleebereitung erhält, wird in 
ſchmale, 2 em lange Streifchen geſchnitten, nebſt Wein und Paprika 
in eine Schüſſel gegeben und zugedeckt. In Fett dämpft man das 
Mehl lichtgelb, löſcht mit Brühe ab, gibt nach ½ Std. Kochzeit die 
Ser ſamt der Beize zu, und läßt die Suppe nochmals 14 Std. 
ochen. 


67. Königinſuppe. 

Zut.: ½ altes Huhn, 50 g Butter, 100 g Mehl, 33 ¼ 1 Fleiſchbrühe, ¼ Eßl, 
Salz, 1 Sträußchen Peterſilie, Lorbeerblatt, eine mit Nelken beſteckte Zwiebel. 
4 Eßl. Wein. — Zum Abrühren: 1 Eigelb. 

Das vorgerichtete alte Huhn wird zweimal mit kochendem Waſſer 
überbrüht und hierauf 14 Std. in kaltes Waſſer gelegt, damit es 
ſchön weiß wird. In einem gut glaſierten Topf dämpft man in kochen⸗ 
der Butter das Mehl hellgelb, löſcht mit Fleiſchbrühe ab, würzt mit 
den angegebenen Gewürzen, gibt das Huhn zu und kocht dasſelbe 
je nach dem Alter 2—3 Std. Alsdann nimmt man es nebſt den Ge⸗ 
würzen heraus, löſt das Fleiſch los, wiegt oder ſtößt es in einem 
Mörſer fein und gibt es der durchgeſeihten Suppe bei. Nach 10 Min. 
Kochzeit wird die Suppe mit Wein gewürzt, mit Eigelb abgerührt 
und nach Belieben mit kleinen Geflügelklößchen oder Eierkäſe auf- 
getragen. 


68. Falſche Königinſuppe. 
Zut.: 50 g Butter, 100 g Mehl, 2½ 1 geſalzene Fleiſch- oder Knochenbrühe, ½ 1 
Weißwein, 1 Eigelb, 1½ trockene Brötchen. 

Man dämpft auf der Seite des Herdes das Mehl in der Butter 
lichtgelb, löſcht mit der Brühe ab, füllt auf und läßt die Suppe eine 
Stunde kochen. Sodann gibt man den Wein, wenn nötig Salz bei 
und rührt die Suppe mit Eigelb ab. Beim Anrichten gibt man 
Eierkäſe zu oder trägt die Suppe mit gebähten Weckſchnitten auf. 


69. Krebsſuppe. 

Zut.: 12 Krebſe. — Zum Abkochen: 3 1 Waſſer, 3 Eßl. Salz, 1 Eßl. Kümmel. — 
Zur Suppe: 60 ¢ Butter, 70 g Kartoffelmehl. — Zum Anrühren des Mehles: Y! 
kalte Fleiſchbrühe. — 2 1 Fleiſchbrühe, 1 Eigelb. 

Die lebenden Suppenkrebſe werden in ſtark kochendes Salz 
waſſer, dem man etwas Kümmel zugegeben hat, geworfen. Damit 
das Waſſer nicht aus dem Kochen kommt, legt man einen glühenden 
Feuerhaken hinein. Nun zieht man den Keſſel auf die Seite des 
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Herdes und läßt die Krebſe 14 Std. ziehen. Sodann werden die 
Schalen aufgebrochen, das Fleiſch vorſichtig herausgelöſt und, nach⸗ 
dem aus letzterem der Darm herausgezogen iſt, bis zum Gebrauch 
kalt geſtellt. Die zurückbleibenden Schalen werden mit Butter im 
Mörſer ſo fein als möglich geſtoßen. Dieſe Maſſe läßt man in einer 
Kaſſerolle auf der Seite des Herdes ſo lange ziehen, bis ſich die But⸗ 
ter klar abſcheidet. Während dieſer Zeit rührt man Kartoffelmehl mit 
kalter Fleiſchbrühe glatt, rührt dies unter die Krebsbutter, füllt mit 
1144—21 Fleiſchbrühe auf und läßt die Suppe vorſichtig 14 Std. 
kochen. Sodann ſeiht man die Suppe durch ein Sieb, bringt ſie wie⸗ 
der zum Kochen, rührt ſie beim Anrichten mit Eigelb ab und gibt das 
in Würfel geſchnittene Krebsfleiſch zu. 


70. Leberreis ſuppe. 

Zut.: 80 g geſchabte Leber, 20 g Butter, 1 Ei, 1 trockenes Brötchen, / 1 Milch, 
1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, Priſe Majoran, 1 Teel. Mehl, 1 Eßl. Weckmehl, 2 1 
Fleiſchbrühe. 

Das Brötchen wird abgerieben, geteilt und in kalte Milch ge⸗ 
legt. Die Leber ſchabt man mit einem Löffel möglichſt fein aus der 
Haut heraus und gibt ſie nebſt dem ausgedrückten, verzupften 
Brötchen unter die ſchaumige Butter. Ferner mengt man das Ei, 
Gewürz, Mehl und Weckmehl darunter und drückt den erhaltenen 
Teig mit Hilfe eines Kochlöffels durch ein umgeſtürztes Reibeiſen 
in die kochende Fleiſchbrühe. Die dabei herabfallenden Leberſtückchen, 
welche die Form von gekochtem Reis haben, brauchen 5 Min. zum 
Garkochen. Soll die Suppe klar ſein, dann drückt man den Leber⸗ 
reis in kochendes Salzwaſſer und gibt ihn erſt beim Anrichten in 
die Fleiſchbrühe. 


71. Panadenſuppe. 
Zut.: 2 trockene Brötchen, 40 g Fett, 2 Eier, / ! Milch oder Waſſer, 21 Knochen⸗ 
oder geſalzene Grünsbrühe, 1 Eßl. feingeſchnittenen Schnittlauch. 

Die in 34 cm große Würfel geſchnittenen Brötchen werden der 
erhitzten Butter zugegeben, unter ſtetem Rühren goldgelb geröſtet 
und mit den mit Waſſer oder Milch verquirlten Eiern abgelöſcht. 
Alsdann läßt man die Brötchen auf der Seite des Herdes etwa 
15 Min. langſam dämpfen, füllt mit der Brühe auf, läßt die Suppe 
14 Std. kochen und beſtreut fie beim Anrichten mit fein geſchnitte⸗ 
nem Schnittlauch. 


72. Pilzſuppe. 


Zut.: 250 g Pilze, 50 g Fett, 1 Teel. verwiegte Zwiebel, 100 g Mehl, 2½ 1 ge⸗ 
ſalzene Grüns- oder Knochenbrühe, 2 Eßl. Wein. 


Die Pilze werden geputzt, gewaſchen und zwei Drittel der 
Menge fein verwiegt. In einer Kaſſerolle läßt man Fett heiß wer⸗ 


den, dämpft darin Zwiebeln und Pilze etwa 15 Min., ſtreut das 
Mehl darüber, löſcht mit der Brühe ab und läßt die Suppe 1 Std. 
kochen. Die zurückbehaltenen geputzten Pilze werden je nach der 
Größe in 4—6 Teile geſchnitten, mit wenig Brühe und Wein weich⸗ 
gekocht und beim Auftragen der Suppe beigegeben. 


73. Rahmſuppe. 
Zut.: 1½ trockene Brötchen, 1 Eßl. ie 21 Waſſer, / 1 Milch, ¼ 1 ſaurer 
Rahm. 


Die Brötchen werden fein geſchnitten und mit kaltem Waſſer, 
Salz und Milch aufgeſtellt und ½ Std. gekocht. Sodann verrührt 
man das Brot gut oder treibt es durch ein Sieb, bringt die Suppe 
nochmals zum Kochen und rührt ſie beim Anrichten mit Rahm ab. 


74. Riebeleſuppe. 
Zut.: 150 g Mehl, 1 Ei, Priſe Salz, 2¼ 1 Fleiſch⸗ oder Knochenbrühe, 1 Eßl. 
feingeſchnittenen Schnittlauch. 

Unter das in einer breiten Schüſſel befindliche Mehl gibt man 
das verquirlte Ei und Salz und zwar nach und nach und reibt die 
Zutaten mit den reinen Händen. Die ſo erhaltenen mehligen kleinen 
Teigklümpchen läßt man in die kochende Brühe einlaufen, 5 Min. 
kochen und beſtreut die Suppe beim Anrichten mit feingeſchnittenem 
Schnittlauch. 


75. Spargelſuppe. 
Zut.: 50 g Butter, 100 g Mehl, 2½ 1 Fleiſch⸗ oder Spargelbrühe, / Pfd. Spargeln. 


Mit Butter und Mehl bereitet man eine weiße Mehlſchwitze, 
löſcht mit Fleiſch⸗ oder Spargelbrühe ab und läßt die Suppe auf⸗ 
kochen. Sodann werden die geputzten, in 8 cm lange Stückchen ge— 
ſchnittenen Suppenſpargeln zugegeben und weichgekocht. Beim An— 
richten kann man die Suppe mit Eigelb abrühren und mit gebähten 
Weckſchnitten zu Tiſch bringen. Will man die Suppe recht fein gu- 
bereiten, gibt man nur Spargelköpfchen zu, während man den übri— 
gen Spargel weichkocht und der Suppe durchgetrieben zugibt. 


76. Tomatenſuppe. 


Zut.: 50 g Fett, ½ Zwiebel, 1 Pfd. Tomaten oder / 1 Tomatenmark, 100 g Mehl, 
2½ 1 heiße geſalzene Fleiſch⸗, Knochen- oder Grünsbrühe, 1 ½ trockene Brötchen. 

Reife Tomaten werden gewaſchen, von Blume und Stiel befreit 
und in 4—5 Teile zerſchnitten. In heißem Fett dämpft man die in 
Scheiben geſchnittene Zwiebel, gibt nach 5 Min. die Tomaten zu und 
ſtreut nach 14 Std. das Mehl darüber. Hierauf füllt man mit der 
nötigen Flüſſigkeit auf, läßt die Suppe 1 Std. kochen, treibt ſie durch 
ein feines Sieb, läßt ſie nochmals aufkochen und trägt ſie mit ge— 
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bähten Weckſchnitten auf. Im Winter, wenn man keine friſchen 
Tomaten zur Verfügung hat, bereitet man die Suppe mit Tomaten⸗ 
mark. In dieſem Fall dämpft man in Fett feingeſchnittene Zwiebel 
und Mehl gelblich, löſcht mit Tomatenmark ab, füllt mit der nötigen 
Flüſſigkeit auf und läßt die Suppe gut durchkochen. 


77. Tomatenreisſuppe. 
Zut.: 50 g Fett, 40 g Reis, 60 g Mehl, 6 Eßl. Tomatenmark, 2 ½ 1 geſalzene 
Knochen⸗ oder Grünsbrühe, 1 Eigelb. 

Der gewaſchene, zwiſchen einem Tuch getrocknete Reis, wird mit 
dem Mehl in heißer Butter lichtgelb geröſtet, mit Tomatenmark und 
heißer Brühe abgelöſcht, aufgefüllt, wenn nötig noch geſalzen und 
nach einer Stunde Kochzeit, nach Belieben beim Anrichten mit Eigelb 
und Rahm abgerührt. 


78. Viktoriaſuppe. 

Zut.: 50 g Fett, 1 Eßl. verwiegte Zwiebel und Peterſilie, 80 g fein verwiegten 
Schinken, 100 g Mehl, 2—2½ 1 geſalzene Grüns-, Knochen- oder Fleiſchbrühe, 
1 Eigelb, 1¼ Brötchen. 

In heißer Butter dämpft man Zwiebel, Peterſilie, Schinken, 
ſtreut Mehl darüber und läßt dies etwa 10 Min. dämpfen. Nun 
löſcht man mit Brühe ab, füllt mit der nötigen heißen Brühe auf, 
läßt die Suppe 1 Std. kochen, rührt ſie mit Eigelb ab und gibt ſie 
mit gebähten Weckſchnitten zu Tiſch. 


79. Weinſuppe. 


Zut.: 50 g Butter, 50g Mehl, ¾1 Waſſer, ¼ Pfd. Zucker, Saft 1 und Schale ¼ 
Zitrone, / 1 Weißwein, 2 Eigelb, 2 trockene Brötchen, 20 g Butter. 

Mit Butter, Mehl und Waſſer bereitet man einen gelben Beiguß, 
würzt dieſen nach 1 Std. Kochzeit mit Zitronenſaft und abgeriebener 
Schale und gibt 14 Std. vor Gebrauch Zucker und Wein zu. Nun 
läßt man die fertige Suppe noch bis zum Kochen kommen, rührt ſie 
beim Anrichten mit Eigelb ab und bringt fie mit gebähten Weck— 
ſchnitten oder geröſteten Weckwürfeln auf den Tiſch. 


80. Zwiebelſuppe. 


Zut.: 150 g Zwiebeln, 50 f Fett, 100 g Mehl, 2 ½ 1 geſalzene Knochen- oder 
Grünsbrühe, 1½ trockene Brötchen. 

Die in feine Streifen geſchnittenen Zwiebeln werden in Fett 
lichtgelb gedämpft, das Mehl zugegeben und auf der Seite des Her⸗ 
des ebenfalls 14 Std. mitgedämpft. Sodann löſcht man ab, füllt mit 
der heißen Brühe auf, kocht die Suppe etwa 1 Std. und ſtellt beim 
Auftragen gebähte Weckſchnitten mit auf den Tiſch. Nach Belieben 
kann man die Suppe 14 Std. vor dem Anrichten durchſtreichen. 
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81. Geröſtete Grießſuppe. 
Zut.: 50 f Fett, 120 g Grieß, 2R—2/, 1 geſalzene Grüns⸗ oder Knochenbrühe, 
1 Teel. Schnittlauch. 

1 In heißem Fett röſtet man den Grieß goldgelb, löſcht mit heißer 
Brühe ab, läßt die Suppe 1 Std. durchkochen und beſtreut ſie mit 
Schnittlauch. Man kann die Suppe mit Ei und Rahm verbeſſern. 
Nach Belieben kann man nach dem Röſten des Grießes 2 Eßl. fein⸗ 
gewiegten Kerbel und Sauerampfer zugeben. 


82. Leber: oder Milzſuppe. 


Zut.: 50 f Fett, 1 Eßl. verwiegte Zwiebel und Peterſilie, 80 g Leber, 80 g Mehl, 
2 ½ 1 Flüſſigkeit, wenn nötig Salz, 1 ½ trockene Brötchen. 5 


Man dämpft in dem heißen Fett die feinverwiegte Zwiebel und 
Peterſilie gelblich, gibt die feinverwiegte Leber oder die aus der Haut 
geſchabte Milz und nach 10 Min. Dämpfen das Mehl zu und läßt 
auch dieſes nochmals 10 Min. mitdämpfen. Hierauf löſcht man mit 
heißer Flüſſigkeit ab, würzt mit Salz und läßt die Suppe 14 Std. 
durchkochen. Man trägt ſie mit gebähten Weckſchnitten auf. 


83.[ Gebrannte Mehlſuppe. 
Zut.: 80 g Fett, 160 g Mehl, 1 kleine feingeſchnittene Zwiebel, 3½ 1 geſalzene 
Knochen⸗ oder Grünsbrühe, 1½ trockene Brötchen. 

In dem heißen Fett röſtet man das Mehl kaſtanienbraun, gibt 
die feingeſchnittene Zwiebel zu und löſcht nach weiteren 5 Min. mit 
der Brühe ab. Nach dem Glattrühren füllt man mit der zurückbehal⸗ 
tenen Flüſſigkeit auf und läßt die Suppe mindeſtens 3—4 Std. lang⸗ 
ſam kochen. Die Suppe ſoll zuletzt ein glänzendes Ausſehen haben. 
Die Suppe wird mit gebähten Weckſchnitten aufgetragen. Will 
man an Fett ſparen, dann wird in 50 g Fett ſoviel Mehl als es 
annimmt, gebräunt und der Reſt im Backofen gebräunt, hierauf im 
kalten Waſſer angerührt und der bereits abgelöſchten Suppe zu— 
gegeben. 


84. Falſche Schildkrötenſuppe. 
But.: ½ Kalbskopf. — Zum Sud: 61 Waſſer, Suppengrüns, 1 kleine mit Nelken 
beſteckte Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, 2 Eßl. Eſſig, 1 Zitronenſcheibchen, 3 Eßl. Salz. — 
Zum Beiguß: 100 g Fett, 100 f Schinken, 100 g Kalbfleiſch, 1 Zwiebel, 200 g 
Mehl, 4 1 Kalbskopfbrühe. — Zum Marinieren: / 1 Rotwein, 1 Teel. Salz, 
Priſe Paprika. — Zum Würzen: 2 Eßl. Madeira. 

Am Tag vor Gebrauch wird der entbeinte, gewäſſerte Kalbskopf 
gerollt, mit Bindfaden umbunden, in den kochenden, aus Waſſer und 
den angegebenen Gewürzen hergeſtellten Sud gegeben und langſam 
gekocht, bis er ſo weich iſt, daß man mit einem Strohhalm einſtechen 
kann. (3 Std.) Sodann breitet man ihn auseinander, entfernt die 
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weiße Gaumenhaut und preßt den Kalbskopf zwiſchen zwei naſſen 
Brettern einige Stunden. Am Tage der Zubereitung röſtet man in 
dem heißen Fett den in Streifen geſchnittenen Schinken und das 
ebenſo vorbereitete Kalbfleiſch nebſt Zwiebel und Suppengrüns braun 
an, ſtreut Mehl darüber, läßt dies unter ſtetem Rühren kaſtanien⸗ 
braun werden, löſcht mit der Kalbskopfbrühe ab und läßt die Suppe 
3—4 Stunden kochen. (Von Zeit zu Zeit muß dabei Flüſſigkeit nach⸗ 
gegoſſen werden.) Unterdeſſen ſchneidet man den Kalbskopf in ſehr 
feine Streifen und mariniert ihn einige Stunden in Rotwein, Salz 
und Paprika. ½ Std. vor Gebrauch ſeiht man die Suppe durch ein 
feines Sieb, gibt die Kalbskopfſtreifen mit der Marinade zu, läßt ſie 
nochmals aufkochen und würzt vor dem Anrichten mit Madeira. Man 
gibt die Suppe mit ſogenannten Schildkröteneiern zu Tiſch. 


85. Falſche Schildkröteneier. 
Zut.: 4 Eier, ½ Teel. Salz, Priſe Pfeffer, Muskat, 10 g Käſe. 


3 Eier werden hart gekocht und nach dem Erkalten das Eigelb 
herausgelöſt. Dieſes treibt man durch ein feines Sieb, gibt ein rohes 
Eigelb, den geriebenen Parmeſankäſe, ſowie das Gewürz zu und rollt 
mit der naſſen Hand erbſengroße Kugeln. 4 Min. vor dem Gebrauch 
kocht man ſie in kochender Fleiſchbrühe, bis ſie an die Oberfläche kom⸗ 
men und gibt ſie in die Schildkrötenſuppe. (Gibt 60 Eier.) 


86. Fürſtenſuppe. 


But: Zur Brühe: 20 f Fett, 50 g roher Schinken (Abfälle), 50 g Kalblleiſch, 

1 Zwiebel, 1 Sträußchen Suppengrüns, 4! friſchgekochte, wenig geſalzene Fleiſchbrühe, 

— Zur e . 80 g Fett, 160 g Mehl, 3 Eßl. Tomatenmark, Priſe Paprika. 
> Pfd. Steinpilze oder Eierſchwämmchen, 4 Eßl. Madeira. 


n Kalbfleiſch und Zwiebel ſchneidet man in kleine Wür⸗ 
fel, gibt alles in eine möglichſt dicke Bratkaſſerolle, in welcher das 
Fett erhitzt wurde, und läßt die Zutaten langſam, unter öfterem 
Wenden bräunen. Sobald die Zwiebel die gewünſchte Farbe hat, 
löſcht man mit der Fleiſchbrühe ab, würzt mit dem Suppengrüns und 
kocht die Brühe mindeſtens 3 Std. Gleichzeitig wird auch das 
Mehl gebräunt, mit der kochenden Brühe abgelöſcht und die Suppe 
6—8 Std. gekocht. Selbſtverſtändlich muß man öfters mit Brühe auf⸗ 
füllen. Die Suppe bekommt durch das lange Kochen ein glänzen— 
des Ausſehen. Eine Stunde vor dem Auftragen wird die Suppe 
vollſtändig aufgefüllt, durch ein Sieb gegoſſen, wieder in den Topf 
gegeben und zum Kochen gebracht. Alsdann wird das an der Ober- 
fläche ſich abſcheidende Fett abgeſchöpft, die geputzten, in kleine Stück⸗ 
chen geteilten Pilze zugegeben, weichgekocht und die Suppe vor dem 
Auftragen mit Madeira gewürzt. 
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87. Ochſenſchwanzſuppe. 
Zut.: 2 Pfd. Ochſenſchwanz, 30 g Fett, 1 Gelbrübe, 1 Zwiebel, 7 Sellerieknollen, 
3 Zweigchen Peterſilie, 1 Lauchſtengel, 2 Tomaten, % 1 Fleiſchbrühe, 1 Eßl. Salz, 
/ 1 Rotwein. — Zum Beiguß: 100 g Fett, 200 g Mehl. — Zum Durchkochen: 
41 Fleiſchbrühe, 5 Eßl. Madeira. 

Der abgezogene Ochſenſchwanz wird mit kaltem Waſſer beigeſtellt, 
zum Kochen gebracht und abgegoſſen. Man hackt den Schwanz in 
den Gelenken ein, gibt ihn mit den angegebenen, vorgerichteten Kräu— 
tern, und wenn man ihn ſehr fein herſtellen will, mit Schinkenabfäl⸗ 
len in das heiße Fett und läßt ihn darin etwa 20 Min. dämpfen. 
Nun gibt man Fleiſchbrühe zu, kocht dieſe vollſtändig ein, gießt Rot⸗ 
wein nach und läßt den Schwanz mit dieſem gar dämpfen. Sodann 
nimmt man die Schwanzſtücke vorſichtig auf ein Brett, beſchwert fie, 
bis ſie gut erkaltet ſind, beint ſie aus und ſchneidet das Fleiſch in 
34 cm breite und 2 cm lange Streifen. Etwa 5—6 Std. zuvor bräunt 
man in heißem Fett Mehl kaſtanienbraun, löſcht mit recht kräftiger 
Fleiſchbrühe ab und kocht die Suppe unter öfterem Zugießen von hei⸗ 
ßer Fleiſchbrühe einige Stunden. Kurz vor dem Gebrauch treibt man 
ſie durch ein Sieb, füllt wenn nötig noch mit Fleiſchbrühe auf, (man 
muß 2 1 fertige Suppe haben), gibt die Schwanzſtückchen zu, läßt 
die Suppe nochmal aufkochen und würzt beim Anrichten mit Rot⸗ 
wein und Madeira. 


88. Portugieſiſche Suppe. 

Zut.: Zur Mehlſchwitze: 80 g Fett, 160 g Mehl, 41 Grüns- oder Fleiſchbrühe, 
2 Eßl. Salz, 4 Eßl. Tomatenmark oder 6 Tomaten. — Gewürze: ½ Sellerie⸗ 
knollen, 4 Eßl. Wein, Priſe Paprika. — 1½ Brötchen. 

Man bräunt in heißem Fett das Mehl kaſtanienbraun, löſcht 
mit der vorgekochten Brühe ab, würzt mit Salz, Tomaten und kocht 
die abgelöſchte Mehlſchwitze 4 Std. Von Zeit zu Zeit füllt man mit 
Brühe auf. Ein Sellerieknollen wird gewaſchen, geſchält, in 4 cm 
große Würfel geſchnitten, der durchgetriebenen und aufgefüllten 
Suppe zugegeben und darin weichgekocht, wozu man etwa 84 Std. 
rechnen kann. Die fertige Suppe (2½ 1) wird mit gebähten Weck— 
ſchnitten aufgetragen. 


89. Wildſuppe. 

Zut.: Reſte von Reh⸗, Haſen⸗ oder Hirſchbraten. — Zum Anbraten der Knochen: 
40 g Fett, 1 Zwiebel, 41 Brühe, 2 Eßl. Salz, Priſe Paprika. — Zur braunen Mehl⸗ 
ſchwitze: 80 g Fett, 160 g Mehl, Brühe, 6 Eßl. Wein. — 1½ trockene Brötchen, 

Die Wildfleiſchreſte werden von den Knochen gelöſt, in ½ cm 
breite und 2 cm lange Streifen geſchnitten und zurückgeſtellt. Die 
Knochen werden zerkleinert, mit Zwiebeln in Fett angebraten, mit 
Fleiſch⸗ oder Knochenbrühe aufgefüllt und mit Salz und Paprika 
3—4 Std. gekocht. Man bereitet von Fett und Mehl eine braune 


„ „ 


Mehlſchwitze, löſcht mit der Wildbrühe ab und läßt dies ebenfalls 
3—4 Std. kochen. Von Zeit zu Zeit füllt man mit der Wildbrühe 
auf. Nun treibt man die Suppe durch ein Sieb, gibt ſo viel Flüſſig⸗ 
keit zu, daß man 214 1 fertige Suppe erhält, läßt fie nochmals auf- 
kochen, gibt kurz vor dem Anrichten den Rotwein oder Madeira und 
die Fleiſchſtreifen zu. Man trägt die Suppe mit gebähten Weck⸗ 
ſchnitten auf. 


90. „Bohnenſuppe. 


But.: ½ Pfd. Bohnen, 1 1 Einweichwaſſer, 40 g Fett, ½ Zwiebel, 2 Eßl. Mehl. 
21 Auffüllwaſſer oder Grünsbrühe, 2 Eßl. Salz, 1½ trockene Brötchen, 20 g Butter. 


Die am Tag zuvor verleſenen, gewaſchenen und eingeweichten 
Bohnen werden mit friſchem weichem Waſſer aufgeſtellt, bis vor das 
Kochen gebracht und abgeſchüttet. Hierauf gibt man heißes Waſſer 
zu und kocht die Bohnen in der Kochkiſte weich. Mit Fett, Mehl und 
der nötigen Knochen- oder Grünsbrühe bereitet man einen weißen 
Beiguß und läßt dieſen gut durchkochen. Die weich gekochten Boh⸗ 
nen werden nun durch ein Sieb getrieben, dem Beiguß zugegeben und 
mit ſo viel Knochenbrühe oder heißem Waſſer aufgefüllt, daß man 
etwa 2½ 1 Suppe erhält. Nun würzt man mit Salz und läßt die 
Suppe noch ½ Std. kochen. Beim Auftragen kann man geröſtete 
Weckwürfel zugeben. 


91. Gelbe oder grüne Erbſenſuppe. 


Zut.: ½ Pfd. Erbſen, 11 Einweichwaſſer, 40 g Fett, 2 Eßl. Mehl, / Zwiebel, 
2 1 Auffüllwaſſer oder Grünsbrühe, 2 Eßl. Salz, 1½ trockene Brötchen, 20 g Fett. 


Die gewaſchenen, verleſenen Erbſen werden in weiches Waſſer 
gegeben und 12—24 Std. darin eingeweicht. Sodann bringt man ſie 
am beſten in einem irdenen Topf zum Kochen und läßt ſie langſam 
weich werden. (2 Std.) Unterdeſſen bereitet man mit Fett, Mehl, 
Zwiebel eine gelbe Mehlſchwitze, gibt die weichgekochten, durchgetrie⸗ 
benen Erbſen und ſo viel heißes Waſſer oder Grünsbrühe zu, daß 
man 2½ ! fertige Suppe erhält. Dieſe wird mit dem nötigen Salz 
gewürzt, nochmals gut durchgekocht und mit in Fett geröſteten Weck⸗ 
würfeln zu Tiſch gegeben. 


92. Erbſenſuppe mit Schweinsohr. 
Zut.: 200 g Erbſen, 11 Einweichwaſſer. — 100 f Schweinsohr oder Schnauze (Riiffel), 
21 Waſſer, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, Priſe Salz. 

Die am Tage zuvor verleſenen, gewaſchenen, eingeweichten Erb— 
ſen werden mit dem Einweichwaſſer beigeſtellt und weich gekocht. 
Unterdeſſen wird auch das etwa 2 Wochen in der Salzlake gelegene 
Schweinsohr oder eine Schnauze mit dem Waſſer, der Zwiebel und 
der Gelbrübe beigeſtellt, weichgekocht (34 Std.) und in 34 cm breite 


und 2—3 cm lange Streifchen geſchnitten. Hierauf treibt man die 
Erbſen durch ein Sieb, füllt mit der Kochbrühe des Schweinsohres 
auf, gibt die Streifchen hinein und läßt die Suppe nochmals etwa 
10 Min. kochen. 


93. Linſenſuppe. 


Zut.: 300 g Linſen, Waſſer, 40 f Fett, 2 Eßl. Mehl, 2 1 Waſſer oder Grüns⸗ 
brühe, 2 Eßl. Salz, 1 Teel. Zwiebel, 1¼ Brötchen, 20 g Fett. 


Die ausgeleſenen, am Abend zuvor gewaſchenen, eingeweichten 
Linſen werden mit friſchem, weichem Waſſer aufgeſtellt und ſobald 
das Waſſer kocht, wieder abgegoſſen. Nun gibt man 1 1 heißes, 
weiches Waſſer zu und läßt die Linſen auf der Seite des Herdes lang⸗ 
jam weichkochen, wozu man 2—8 Std. rechnet. Mit Fett, Mehl und 
feingeſchnittener Zwiebel bereitet man eine braune Mehlſchwitze, gibt 
die durchgetriebenen Linſen, Salz und ſo viel heißes Waſſer oder 
Grünsbrühe zu, daß man etwa 2— 2% fertige Suppe erhält. Nach⸗ 
dem die Suppe nochmals aufgekocht hat, wird ſie mit in Fett ge⸗ 
röſteten Weckwürfeln aufgetragen. Nach Gutdünken kann man beim 
Durchtreiben 3—4 Eßlöffel Linſen zurückbehalten und der Suppe 
ganz zugeben. Nach Belieben kann man der Suppe vor dem An⸗ 
richten 2—3 in Scheibchen geſchnittene Würſtchen zugeben. 


94. Bauernſuppe. 


But.: ½ Pfd. Weißkraut, / Pfd. Kartoffeln, 2 1 Waſſer, 1 Eßl. Salz, 
½ Pfd. Dürrfleiſch. 


Das geputzte, in Handfläche große Stücke geteilte Kraut wird 
nach dem Waſchen mit dem kochenden, geſalzenen Waſſer beigeſtellt, 
und nach ½ Std. die in 2 cm große Würfel geſchnittenen Kartoffeln 
zugegeben. Man läßt die Gemüſe gut weich werden, ſchneidet wäh⸗ 
rend dieſer Zeit das Dürrfleiſch in 2 cm große Würfel. 10 Min. vor 
Gebrauch gibt man die Speckwürfel in die heiße Backpfanne, läßt ſie 
unter Wenden braun ausbraten und ſchmälzt damit die gut verrührte 
Suppe. Die Suppe iſt ſehr dick und ſättigend, worauf man beim 
Zuſammenſtellen der nachfolgenden Gerichte achten muß. 


95. Gelbrübenſuppe. 
Zut.: 50 g Fett, / Pfd. Gelbrüben, 50 g Reis, 2*/, 1 Brühe, wenn nötig Salz. 


Die geputzten, gewaſchenen Gelbrüben werden in feine Blättchen 
geſchnitten, in Fett 20—25 Min. gedämpft, mit %4 1 Brühe begoſſen 
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und die Gelbrüben darin weichgekocht. Unterdeſſen wird der Reis 
gewaſchen, zweimal gebrüht und ebenfalls mit 14 1 Brühe weich ge⸗ 
kocht. Nun treibt man die Gelbrüben durch ein Sieb, gibt den Reis 
und die übrige Flüſſigkeit bei und läßt die Suppe nochmals aufkochen. 


96. Italieniſche Reisſuppe. 


: 50 g Fett, ½ Zwiebel, ½ Lauchſtengel, etwas Sellerie und Peterſilie, einige 
Weißtraublätter 60 g Reis, 4 Eßl. Tomatenmark, 2¼ 1 geſalzene Knochenbrühe. 


Das gewaſchene, feingewiegte Gemüſe, Zwiebel und Kräuter dün⸗ 
ſtet man in heißem Fett lichtgelb, gibt den gewaſchenen Reis und 
nach 5 Min. Röſten das Tomatenmark und zuletzt die geſalzene Kno⸗ 
chenbrühe zu und kocht die Suppe im Zeitraum von 1 Std. gar. 


97. Kaiſerſuppe. 


Zut.: 50 g Fett, ½ Selleriekopf, 1 Lauchſtengel, ½ Zwiebel, 1 Gelbrübe, ein 

Strife pail und Kerbel, 80 8 Mehl, 2755 J geſalzene Fleiſch⸗ oder Knochen⸗ 

brühe, 4—5 große Kartoffeln. — Für die Einlage: 6 Spargelſpitzchen, wenig 
Blumenkohl, 2 Eßl. Erbſen. 


In dem heißen Fett dämpft man die geputzten, gewaſchenen, fein⸗ 
gewiegten Suppenkräuter, wie Sellerie, Lauch, Gelbrübe, Peterſilie, 
Kerbel und Zwiebel ungefähr 10 Min., ſtreut das Mehl darüber und 
löſcht nach weiteren 10 Min. mit der Hälfte der Brühe ab. Sodann 
gibt man die geſchälten, in Scheiben geſchnittenen Kartoffeln zu, 
läßt die Suppe ungefähr 1 Std. kochen und treibt ſie durch ein feines 
Sieb. Nachdem man den Reſt der Brühe zugegeben hat, bringt man 
die Suppe wieder zum Kochen und gibt beim Anrichten die in Salz⸗ 
waſſer weich gekochten Spargelſpitzen, Blumenkohlröschen und Crb- 
ſen zu. 


98. Kartoffelſuppe. 


Zut.: 40 f Fett, ½ Zwiebel, 1 Gelbrübe, wenig Sellerie, ein kleines Sträußchen 
Peterſilie, 2 Pfd. Kartoffeln, 2—2'/, 1 geſalzene Knochenbrühe oder heißes Waſſer 
mit Salz, 1½ Brötchen. 


Kartoffeln, Gelbrüben werden gewaſchen, geſchält oder geſchabt 
und in Blättchen geſchnitten. In dem heißen Fett dämpft man in 
Scheibchen geſchnittene Zwiebel gelblich, gibt die gewaſchenen Kar⸗ 
toffeln, ſowie die geputzten Gewürze und wenn nötig Salz zu, und 
dämpft alles zuſammen 10 Min. Hierauf gießt man 11 heiße Flüſ⸗ 
ſigkeit zu, kocht die Kartoffeln weich und treibt ſie durch ein feines 
Sieb. Nachdem man noch den Reſt der zurückbehaltenen Flüſſigkeit 
der Suppe beigegeben hat, bringt man ſie wieder zum Kochen, und 
gibt beim Auftragen geröſtete Weckwürfel oder gebähte Weck⸗ 
ſchnitten zu. 


. 


99. Geriebene Kartoffelſuppe. 
Zut.: 1½ Pfd. gekochte Kartoffeln, 40 yett, 1 Eßl. Zwiebel und Peterſili 
60 g Mell, sing K oe der 1 1 Teel. Salz. . 
trockene Brötchen. 
Reſte von Salz⸗ oder geſchälten Schalenkartoffeln werden durch 
die Mandel- oder Fleiſchmaſchine getrieben. In heißem Fett dämpft 
man die feingeſchnittene Zwiebel und Peterſilie, gibt nach 5 Min. die 
Kartoffeln zu, ſtreut Mehl darüber und läßt die Kartoffeln 10 bis 
15 Min. dämpfen. Nun füllt man mit der Knochen- oder Grüns⸗ 
brühe auf, würzt mit Salz, läßt die Suppe 1 Std. kochen und trägt 
ſie mit gebähten Weckſchnitten auf. 
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100. Kartoffelmilchſuppe. 
Zut.: 2 Pfd. Kartoffeln, 11/, 1 Grünsbrühe, 1¼ 1 Milch, 1 Eßl. Salz. 


Geſchälte, in Würfel geteilte Kartoffeln werden mit der Grüns⸗ 
brühe halb weichgekocht, geſalzen und nach dem Zugeben der Milch 
gar gekocht. Sodann treibt man ſie durch ein Sieb, oder verrührt ſie 
glatt und läßt die Suppe vor dem Auftragen nochmals aufkochen. 


101. Kerbel⸗, Peterſilien⸗ oder Spinatſuppe. 
Zut.: 50 f Fett, 3 Eßl. fein verwiegten Kerbel, 100 g Mehl, 2½ 1 gefalgene | 
Knochenbrühe. — 1½ trockene Brötchen. 

In heißem Fett dämpft man die geputzten, vorgerichteten Kräu⸗ 
ter 5 Min., ſtreut das Mehl darüber, dämpft dies ½ Std. mit, löſcht 
mit heißer Brühe ab, würzt mit Salz, füllt auf und läßt die Suppe 
1 Std. kochen. Man gibt die Suppe mit gebähten Weckſchnitten zu 
Tiſch. 


102. Lauchſuppe. 


Ein dicker, gebleichter Lauchſtengel wird der Länge nach durch⸗ 
ſchnitten, gut gewaſchen und in feine Streifen geſchnitten. Wird wet- 
ter zubereitet wie Kerbelſuppe. (Siehe Nr. 101.) 


103. Salatſuppe. 


Zut.: 2 Köpfchen Salat, 1 Sträußchen Suppengrüns, 50 g Fett, 4 Kartoffeln, 
50 g Reis, 2½ 1 Fleiſch⸗ oder Knochenbrühe. — 1½ trockene Brötchen. 


Der Salat wird geputzt, gewaſchen, gebrüht und nebſt dem ge⸗ 
putzten, gewaſchenen Suppengrüns und den geſchälten in Scheiben 
geſchnittenen Kartoffeln 10 Min. gedämpft, der Reis nebſt der Brühe 
zugegeben und die Suppe 1 Std. gekocht. Alsdann wird die Suppe 
durch ein Sieb getrieben, nochmals aufgekocht und mit gebähten 
Weckſchnitten aufgetragen. 


104. Sellerieſuppe. 
Zut.: 50 f Fett, 1 kleiner Sellerieknollen, 100 g Mehl, 2 ¼ 1 Flüſſigkeit, 2 Eßl. 
Salz, 1½ Brötchen. 

Der Sellerieknollen wird gewaſchen, geſchabt oder geſchält und 
in 34 em große Würfel geſchnitten. Hierauf läßt man das Fett 
heiß werden, dämpft darin die Selleriewürfel 10 Min., ſtreut das 
Mehl darüber und löſcht nach weiteren 15 Min. Dämpfzeit mit Flüſ⸗ 
ſigkeit ab. Nun würzt man mit dem nötigen Salz, läßt die Suppe 
1 Std. kochen und bringt ſie mit gebähten Weckſchnitten auf den 
Tiſch. 


105. Wurzelſuppe. 
Zut.: ½ Selleriewurzel, 2 große Gelbrüben, 2 Peterſilienwurzeln, 8 Schwarzwurzeln, 
50 f Fett, 100 g Mehl, 2—2'/, 1 geſalzene Knochenbrühe, 1½ trockene Brötchen. 

Die Wurzeln werden gewaſchen, geſchabt und in 34 cm große 
Würfel geſchnitten. In heißem Fett dämpft man die jo vorgerich⸗ 
teten Gemüſe 10 Min., ſtreut Mehl darüber, löſcht nach 10 Min. 
Dämpfzeit mit ein wenig heißem Waſſer ab und füllt mit 2—2 1 
heißer geſalzener Knochenbrühe auf. Beim Anrichten wird die Suppe 
mit gebähten Weckſchnitten aufgetragen. 


106. Gebähte Weckſchnitten. 

Trockene Brötchen werden in möglichſt feine Scheibchen geſchnit— 
ten, auf ein Backblech gelegt und in mäßig heißem Ofen auf beiden 
Seiten goldgelb geröſtet. Will man die Schnittchen feiner her— 
ſtellen, dann werden die Scheibchen vor dem Röſten mit kleinen 
Butterſtückchen belegt. Die Schnittchen werden beim Anrichten auf 
kleine Porzellantellerchen gelegt und zur Suppe gereicht. 


107. Geröſtete Weckwürfel. 

Zut.: 20 g Fett, 1½ trockene Brötchen. 
. Das Brot wird in 1 cm, große Würfel geſchnitten und in dem 
heißen Fett im Backofen unter öfterem Wenden goldbraun geröſtet. 
Die Würfel ſollen beim Röſten womöglich nicht übereinander liegen. 


2. Eier- und Vorſpeiſen. 


108. Weich gekochte Eier. 


g Dazu können nur tadellos friſche Eier verwendet werden, auf 
keinen Fall dürfen ſie ſchwabbeln. Um das Platzen zu verhüten, iſt 
es notwendig, daß man die Eier einige Minuten in lauwarmes Waſ⸗ 
ſer legt. So vorbereitet, gibt man die Eier in klares, kochendes Waſ— 
ſer, um ſie nach 3 Min. aufzutragen. 
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109. Wachsweich gekochte Eier. 


Dieſelben haben die gleiche Zubereitung wie Nr. 108, nur wird 
die Kochzeit um 2 Min. verlängert. 


110. Hart gekochte Eier. 


Die nach Nr. 108 vorgerichteten Eier werden ebenfalls in heißes 
Waſſer gegeben und 10 Min. gekocht. Man nimmt ſie mit dem 
Schaumlöffel heraus und legt ſie, damit ſie ſich leichter ſchälen laſ— 
ſen, in kaltes Waſſer. 


111. Soleier. 


Als Soleier bezeichnet man hartgekochte Eier, welche man 24 Std. 
in eine gekochte, erkaltete Salzlöſung gelegt hat. Damit das Salz 
beſſer eindringen kann, löſt man die Schalen durch leichtes Klopfen. 
Die Salzlöſung beſteht aus 21 Waſſer und 4 Eßlöffel Salz. Soleier 
ſchmecken gut mit grünem Salat. 


112. Rühreier (für eine Perſon). 


2—3 Eier werden mit einer Priſe Salz und nach Belieben wenig 
Pfeffer und Muskat tüchtig verquirlt. Alsdann bringt man auf 
nicht zu heißer Herdplatte etwa 20 g Butter in einer kleinen irdenen 
Kaſſerolle zum Kochen, gibt die Eier zu und ſtößt die ſich am Boden 
anſetzende Eiermaſſe mit einem Schäufelchen ſo lange ab, bis die 
Eier recht flockig, aber ja nicht feſt ſind. Will man für 8—10 Per⸗ 
ſonen Rühreier backen, empfiehlt es ſich, die dazu notwendigen Eier 
nebſt Gewürz und Butter verquirlt in eine große Kaſſerolle zu geben. 
Dieſe ſtellt man in ein niederes Gefäß mit heißem Waſſer (Waſ— 
ſerbad) und rührt von Zeit zu Zeit in den Eiern. Dadurch wird die 
ganze Eiermaſſe gleichmäßig durchwärmt und kann im letzten Augen— 
blick auf der heißen Herdplatte flockig gerührt werden. Niemals 
dürfen Rühreier lange ſtehen bleiben. 


113. Rühreier mit Schinken (für eine Perſon). 
Zut.: 2 Eier, Priſe Salz, 40 g gekochter Schinken, 20 g Butter. 
Der Schinken wird in 1 cm große Würfel geſchnitten, mit den 
Eiern und dem Salz vermiſcht und das Gericht wie Nr. 112 zu— 
bereitet. 


114. Spiegeleier. 


In einer Pfannfuchen- oder noch beſſer in einer ſogenannten 
Eierpfanne, welche für jedes Ei eine Vertiefung beſitzt, wird für je 
ein Ei 10 g Butter erhitzt und die friſchen Eier recht vorſichtig auf⸗ 
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geſchlagen und hineingeſetzt. Nun würzt man mit Salz, wobei man 
darauf achtet, daß dasſelbe nicht auf das Eigelb fällt, dieſes zum Aus⸗ 
laufen bringt und bäckt die Eier auf nicht zu ſtarker Hitze, bis das 
Eiweiß feſt iſt. Man kann die Eierpfanne nach dem Einſetzen der 
Eier auch mit einem Deckel verſehen und die Eier im Backofen fer- 
tig backen. Will man die Eier recht appetitlich auftragen, ſticht man 
ſie vor dem Anrichten mit einem Paſtetenring oder einem Glas 
glatt aus. 


115. Eier in der Taſche. 
Zut.: 2 1 Waſſer, 20 g Salz, 2 Eßl. Eſſig, 6 Eier. 


In einem Kochtopf läßt man Waſſer mit Salz und Eſſig zum 
Kochen kommen. Die möglichſt friſchen Eier werden eins nach dem 
andern vorſichtig in einen Schöpflöffel aufgeſchlagen, ebenſo vorſich— 
tig in das kochende Waſſer gegeben, welches gut zugedeckt, gleich- 
mäßig kochen, ja nicht ſtrudeln ſoll. Man rechnet zum Garwerden 
3 Min. Hierauf nimmt man die Eier mit einem Schaumlöffel her⸗ 
aus, legt ſie bis zu weiterem Gebrauch in wenig geſalzenes, kaltes 
Waſſer. Vor der Verwendung werden die Eier mit dem Meſſer gue 
geſtutzt und je nach Bedarf wieder in heißem Waſſer erhitzt. Das 
Eigelb ſoll noch vollſtändig weich ſein. 


116. Eier mit Bratenſaft (Jus). 


Zut.: 6—8 friſche Eier. — Zum Kochen: 21 Waſſer, 2 Eßl. oe 2 Eßl. Eſſig, 
% 1 Bratenſaft. 


Die Eier werden nach Nr. 115 vorgekocht, in kleine Porzellan— 
oder irdene Schüſſelchen gegeben, mit kräftigem braunem Braten— 
ſaft übergoſſen und als Vorſpeiſe aufgetragen. 


117. Saure Eier. 


Zut.: 12 Eier. — Zum Kochen: 2 1 Waſſer, 20 g Salz, 2 Eßl. Eſſig. — Zum 

Beiguß: 50 g Fett, 100g Mehl, 1½ Fleiſchbrühe, ½ Zwiebel, 2 Nelken, 3 Pfeffer⸗ 

körner, ½ Lorbeerblatt, 1 n Suppengrüns, 1 Zitronenſcheibe, Priſe Salz, 
2 Eßl. Rotwein oder Madeira. 


Mit Fett, Mehl und Fleiſchbrühe bereitet man einen braunen 
Beiguß, würzt mit Nelken beſteckter Zwiebel, Suppengrüns, Lor⸗ 
beerblatt, Zitrone nud Salz und läßt den Beiguß 2—3 Std. kochen. 
Vor dem Gebrauch läßt man den Beiguß durch ein Sieb laufen, läßt 
ihn nochmals aufkochen, würzt mit Wein oder Madeira und gießt 
ihn hierauf über die nach Nr. 115 vorgekochten Eier, welche man in 
eine runde Schüſſel angerichtet hat. Nach Belieben kann man das 
Gericht mit Blätterteighalbmonden verzieren. 
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118. Gefüllte Eier. 


Zut.: 12 hartgekochte Eier, 65 g Schinken, 3 rohe Eigelb, 2 Sardellen, 1 Meſſerſpitze 
Senf, 1 Eßl. Salz, % Eßl. verwiegte Kräuter, 2 Eßl. Ol, 1 Eßl. Eſſig. — Zum 
Aufziehen: 60 g Butter. 


Die hartgekochten Eier werden geſchält und der Länge nach 
halbiert. Sodann werden die Eigelb vorſichtig herausgelöſt, durch 
ein feines Sieb getrieben und mit dem verwiegten Schinken, den 
rohen Eigelb, den Gewürzen und dem OL gut verarbeitet. Mit dieſer 
Maſſe füllt man die Eihälften kuppelartig, ſetzt fie in eine mit But- 
ter beſtrichene Auflaufform oder feuerfeſte Platte, belegt ſie mit But⸗ 
terſtücken und ſtellt fie 14 Std. vor Gebrauch in den mäßig heißen 
Backofen. Die gefüllten Eier können auch kalt, ohne aufgezogen ge— 
geben werden. 


119. Gefüllte Eier mit weißem Beiguß. 


Zut.: 6 Eier, 50 g mageren Schinken, 50 g Butter. — Zum Beiguß: 40 g Butter, 
60 g Mehl, ¼ 1 Milch, ¼ 1 Rahm, 30 g geriebenen Käſe, ½ Eßl. Salz. 


Die hartgekochten Eier werden geſchält, halbiert und die Eigelb 
herausgelöſt. Dieſe werden durch ein Sieb getrieben und nebſt dem 
fein gewiegten Schinken, wenig Pfeffer, Salz unter die ſchaumige 
Butter gemengt. Die Maſſe muß ſo feſt ſein, daß man Kugeln davon 
formen kann. Dieſe ſetzt man an Stelle der herausgelöſten Eigelb 
in die Eiweißhälften. Den unterdeſſen aus Butter, Mehl und ſüßem 
Rahm hergeſtellten Rahmbeiguß, der gut durchgekocht ſein ſoll, würzt 
man mit Käſe und Salz, gibt ihn kochend in die heiße Platte und ſetzt 
die Eier raſch hinein. Das Gericht muß möglichſt raſch aufgetragen 
werden, damit die Butter in den gefüllten Eidottern nicht ſchmel— 
zen kann. 


120. Eier im Becher. 


Zut.: 6 Eier, 60 g Butter, 60 g Mehl, ½ 1 Milch, / ! Rahm, 10 f Käſe, 1 Teel. 
Salz, Priſe Pfeffer. — Züm Abrühren: 20 f Butter. — Zum Beſtreuen: 10 g Käſe. 


6 kleine Auflaufförmchen aus feuerfeſtem Porzellan werden mit 
Butter beſtrichen und in jedes Förmchen ein rohes, friſches Ei geſchla⸗ 
gen. Mit Butter, Mehl, Salz, Milch und Rahm wird ein dickflüſſiger 
Rahmbeiguß bereitet, den man mindeſtens 1 Std. gut durchkochen 
läßt. Sodann rührt man ein Stückchen Butter und die Hälfte des 
geriebenen Käſes darunter, verteilt den Beiguß über die 6 Eier, 
ſtreut Käſe darüber und ſtellt die Förmchen auf einem, mit Salz 1 5 

Sand beſtreuten Blech in den gut heißen Ofen, wo fie etwa 15—20 
Min. zum Garwerden brauchen. 5 
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121. Eier mit Champignons. 
Zut.: 60 f Champignons, 50 f Butter, 3 Eßl. Bratenſaft, Priſe Salz, 6 ſriſche Eier. 


— Zum Rahmbeiguß: 60 g Butter, 20 g Mehl, / ! Rahm, 1 Teel. Salz, 20 g ge: 
riebenen Käſe, 2 Eier. 


Die geputzten Champignons werden in kochende Butter gegeben 
und darin auf der Seite des Herdes, nach Zugabe von Bratenſaft 
und Salz weichgedämpft. Alsdann füllt man ſie in 6 kleine Auflauf⸗ 
förmchen, läßt je ein friſches Ei darauf gleiten und bedeckt dieſe mit 
dem erkalteten Rahmbeiguß, unter den man noch geriebenen Käſe, 
Eigelb und den Schnee der Eiweiß gezogen hat. Die Förmchen wer- 
den auf einem mit Salz beſtreuten Blech in den ſehr heißen Ofen 
geſtellt und ſobald ſich der Deckel gebräunt hat (10 Min.) aufgetragen. 


122. Eier nach Florentiner Art. 


Zut.: 6 Eier, 1 Teller Spinat. — Zum Abdämpfen: 15 g Butter. — Zum Bei⸗ 
guß: 30 g Butter, 30 g Mehl, ½' 1 ſuͤße Milch, 1 kleiner Eßl. Salz, 50 g geriebenen 
Käſe. — Zum Abrühren: 50 g Butter. — Zum Beſtreuen: 10 g Käſe. 


Werden die Eier als Vorſpeiſe verwendet, ſo rechnet man für 
eine Portion 1 Ei, als Frühſtück oder Abendeſſen jedoch 2—3 Eier. 
Der Spinat wird geputzt, gewaſchen und in Salzwaſſer 3 Min. 
gekocht, abgeſchreckt und in der heißen Butter vorſichtig 5 Min. ge— 
dünſtet. Inzwiſchen bereitet man von Butter, Mehl und Milch 
einen Beiguß, läßt dieſen gut durchkochen und würzt mit dem ge— 
riebenen Käſe und Salz. Eine mit Butter beſtrichene, feuerfeſte 
Platte oder Auflaufform wird mit den Spinatblättern ausgelegt 
und mit der zweiten Menge Käſe beſtreut. Darüber ſchlägt man 
vorſichtig 6 Eier, gießt den Beiguß, den man zuvor mit der Butter 
abgerührt hat, darüber. 14 Std. vor dem Auftragen ſtellt man die 
Eier in den gut heißen Ofen; ſind ſie oben gebräunt, ſo müſſen ſie 
ſofort aufgetragen werden. 


123. Eier auf italieniſche Art. 


Zut.: 12 Eier, 6 Sardellen, Priſe Pfeffer, 1 Eßl. in 20 g Butter gedämpfte Zwiebel 
und Peterſilie, / 1 ſauren Rahm. 


Die Eier werden hartgekocht, geſchält und in Hälften geteilt. So⸗ 
dann ſetzt man die Eierhälften in eine feuerfeſte Platte oder Auflauf⸗ 
form, belegt fie kreuz und quer mit geputzten Sardellenſtreifen, ſtreut 
die in Butter gedünſtete Zwiebel und Peterſilie darauf und ſtellt die 
Platte nach der Zugabe des dicken, ſauren Rahms in den heißen Vack⸗ 
ofen. Hier läßt man die Eier ſo lange ſtehen, bis ſie einmal auf⸗ 
gekocht haben und bringt ſie ſofort zu Tiſch. 


124, Eier mit Hering. 
Zut.: 12 Eier, 1 Hering, 1 große Zwiebel, ¼ Teel. Senf, Priſe 3 Eßl. 
Eſſig, 4 Eßl. Ol, 3—4 Eßl. ſauren wht Leah : 
Friſche, hartgekochte Eier werden geſchält, halbiert und auf eine 
Porzellanplatte geſetzt. Der gewäſſerte Hering, man kann auch Sar— 
dellen verwenden, wird geputzt, mit der Zwiebel fein verwiegt und 
mit den anderen angegebenen Zutaten zu einem dicken Beiguß ge⸗ 
rührt. Dieſen gibt man über die Eier und verziert ſie mit Peterſilie. 


125. Eierkotelettes. 


Zut.: 12 hartgekochte Eier, etwa 180 g Schinken, ½ Pfd. feingeſchnitt ene Zwiebel, 

50 g Butter, ½ Teel. Salz. — Zur Herſtellung des Rahmbeiguſſes: 70 g Butter, 

70 g Mehl, */, 1 Milch, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer. — Zum Umhüllen: 1—2 Eier, 

Weckmehl, 3 Makkaroniſtengel. — Zum Backen: 80 — 100 g Fett. — Zum Abrühren 
des Beiguſſes: 20 g Butter, / 1 Rahm. 

Hartgekochte Eier werden geſchält, das Eigelb herausgelöſt und 
das Eiweiß in ½ cm große Würfel geſchnitten. Das Eigelb wird 
mit der gleichen Menge Schinken fein verwiegt. In einem glaſierten 
Topf läßt man die Butter zergehen, gibt die gebrühten, in einem 
Tuch abgetrockneten Zwiebeln hinzu und läßt ſie 15—20 Min. dün⸗ 
ſten; doch dürfen ſie nicht gelb werden. Nun gibt man einen dick 
eingekochten Rahmbeiguß darunter, würzt mit Salz, Pfeffer und läßt 
die Speiſe auf der Seite des Herdes ½ Std. dünſten. Die Hälfte des 
Beiguſſes wird mit dem Schinken, Eigelb und Eiweiß gut vermengt. 
Nach dem Erkalten formt man Kotelettes, ſteckt einen Stiel von Mak⸗ 
karoni ein und umhüllt ſie mit Ei und Weckmehl. Kurz vor Ge— 
brauch werden die Kotelettes in heißer Butter im Zeitraum von 6—8 
Min. gebacken. Die zweite Hälfte des Beiguſſes treibt man durch ein 
feines Sieb, rührt ihn mit Butter und Rahm ab, läßt ihn einmal 
aufkochen und gibt ihn in einer Beigußſchale zu den Rotelettes. 
(Stückzahl: 12.) 


126. Eier nach Königinnenart. 

Zut.: 6 Eier. — Zum Brei: ½ Pfd. Kalbsbraten oder ebenſoviel Hühnerfleiſchreſte, 
2 Eßl. Wein. — Zum Beiguß: 60 g Butter, 60 g Mehl, / 1 Fleiſchbrühe, 1 Eßl. 
Zitronenſaft, 1 Teel. Salz, 2 Eigelb, 2 Eßl. Rahm, 1 Trüffel, 2 Eßl. Bratenſaft. 

Friſche Eier werden nach Nr. 115 gekocht und bis zum Gebrauch 
in kaltes Waſſer gelegt. Den Kalbsbraten oder Hühnerfleiſchreſte 
treibt man zweimal durch die Fleiſchhackmaſchine. Mit Butter, Mehl, 
Salz und der angegebenen Fleiſchbrühe bereitet man einen Butter⸗ 
beiguß, welchen man gut durchkochen läßt. Nun teilt man den Bei⸗ 
guß in 2 Teile, gibt der erſten Hälfte das Fleiſch nebſt Wein zu, wäh⸗ 
rend man die zweite Hälfte mit Zitronenſaft würzt und mit Eigelb 
und Rahm abrührt. In Muſcheln oder kleine Auflaufförmchen füllt 
man den Fleiſchbrei ein, gibt die erhitzten Eier darauf, bedeckt letztere 
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mit dem abgerührten Butterbeiguß und verziert die Speiſe vor dem 
Auftragen mit Trüffelſcheiben und heißem Bratenſaft. 


127. Eier nach Lothringer Art. 
Zut.: 6 Eier, 200 f Dürrfleiſch, 150 g Schweizerkäſe, 6 Eßl. dicken, ſauren Rahm. 


Möglichſt mageres Dürrfleiſch wird in 8 cm lange, 4 cm breite, 
meſſerrückendicke Scheibchen geſchnitten, ebenſo der Schweizerkäſe. 
Die Speckſcheibchen werden eine Minute in kochendem Waſſer einmal 
aufgekocht und nach dem Abtropfen in einer Pfannkuchenpfanne ohne 
Fett leicht angeröſtet. Eine niedere Auflaufform oder feuerfeſte 
Platte wird leicht mit Butter beſtrichen, mit den Speckſcheibchen und 
darüber den Käſeſcheiben ausgelegt und vorſichtig 6 friſche Eier dar- 
über geſchlagen. Um die Eigelb gießt man den Rahm und zieht die 
Speiſe kurz vor dem Gebrauch 15 Min. in gut heißem Backofen auf. 
Nach Belieben kann man die Speiſe in Portionenplättchen verteilen, 
aus denen ſie auch unmittelbar gegeſſen werden können. 


128. Eier auf Mailänder Art. 


Zut.: 9 Eier, 50 g Butter, 1 Eßl. fein gewiegte Zwiebel, 70 g Mehl, ¾% 1 Fleiſch⸗ 
brühe, / 1 ſauren Rahm, 30 g Parmeſankäſe, 1 kleiner Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 
Kapſelbrot, 50 g Butter. 

Die hartgekochten Eier werden nach dem Erkalten geſchält und 
querüber in 3 Teile geſchnitten. In die kochende Butter gibt man 
die Zwiebeln und, ſobald ſie gelb ſind, das Mehl, läßt letzteres auf 
der Seite des Herdes ebenfalls gelb werden, löſcht mit Fleiſchbrühe 
ab und läßt den Beiguß gut durchkochen. Sodann würzt man mit 
Käſe, Salz, Pfeffer, zieht den ſauren Rahm darunter, gibt die Eier 
vorſichtig hinein und, wenn ſie erhitzt ſind, füllt man ſie in eine 
heiße Schüſſel. Nach Belieben verziert man ſie mit in Butter gerö— 
ſteten Brotſcheiben, die man aus Kapſelbrot ſchneidet. 


129. Eier nach Metternich. 


Zut.: 500 g Kalbfleiſch, 5—6 Eßl. ſüßen Rahm, 1 Teel. Salz. — 6 Eier. — Zum 
Bearnaiſebeiguß: 80 g Butter, 3 Eigelb, 1 Eßl. verwiegte Kräuter, 2 Eßl. Eſſig, 
3 Eßl. Waſſer, Priſe Salz. — Zum Backen: 50 g Butter. 

Das Kalbfleiſch wird 3—4 mal durch die Fleiſchhackmaſchine ge- 
trieben und mit dem Salz und Rahm gut vermengt. Sodann formt 
man auf einem naß gemachten Porzellanteller, mit naß gemachten 
Händen Küchlein von 144 cm Dicke und 6 cm Durchmeſſer und läßt 
fie gut zugedeckt auf Eis 1—2 Std. ruhen. 6 friſche Eier werden 
nach Nr. 115 gekocht und bis zum Gebrauch in kaltes Waſſer gelegt. 


Außerdem bereitet man mit den angegebenen Zutaten einen Bear⸗ 


naiſebeiguß. 10 Min. vor dem Auftragen werden die Kalbfleiſch⸗ 
küchlein in heißer Butter unter Begießen 8 Min. gebraten, auf eine 
heiße Platte geſetzt, die in heißem Waſſer wieder erhitzten Eier darauf 
gelegt und das Ganze mit Bearnaiſebeiguß begoſſen. 


„ 


130. Eier in Muſcheln. 


Zut.: 90 g geräucherten Lachs, 2 Trüffeln, 20 g Butter, 3 Eßl. Fei ühe, 
8 Eier, 3 Eigelb, 3 Eßl. Muc, 1 rls Salz, Prise Pfeffer, 9 i 
Der Lachs und die Trüffeln werden in gleichmäßige, 1% cm 

große Würfel geſchnitten und in heißer Butter ungefähr 5 Min. ge⸗ 

dämpft. Alsdann gibt man die Fleiſchbrühe zu, ſchließt das Töpfchen 
und läßt beides noch weitere 5 Min. dämpfen. Eier, Eigelb, Salz, 

Pfeffer und Milch werden gut verquirlt und in einem gut glaſierten 

Topfe, in welchem man die Butter erhitzt hat, wie Rühreier zuberei— 

tet. Sobald die Speiſe flockig wird, mengt man Trüffel und Lachs 

darunter, verteilt das Ganze in 6 erhitzte Muſcheln und trägt die 

Speiſe raſch auf. 


131. Ruſſiſche Eier. 

Zut.: 12 Eier. — Zur Mayonnaiſe: 2 hartgekochte Eigelb, 2 rohe Eigelb, 1 Teel. 
Salz, ½ Eßl. Zitronenſaft, / 1 Ol, 1 Priſe Pfeffer, Meſſerſpitze Senf, einige 
Tropfen Maggis Würze, 1 Eßl. feingewiegte Kräuter. 

Die hartgekochten, aus der Schale gelöſten Eier werden mit 
einem ſcharfen Meſſer der Länge nach halbiert und auf eine große 
oder 6 kleine Plättchen gelegt. Mit den angegebenen Zutaten be- 
reitet man eine nicht zu dicke Mayonnaiſe, würzt mit den feingewiegten 
Kräutern, wie Eſtragon, Pimpinelle, Boretſch, Peterſilie und Schniit- 
lauch und bedeckt damit die Eierhälften. Die Platte wird noch mit 
Gurkenfächer und Salatherzchen garniert und als Vorſpeiſe oder als 
Gang bei einem Abendeſſen aufgetragen. 


132. Eier nach Simon. 
Zut.: 9 Eier. — Zur Fülle: 60 fg Butter, 1 Teel. Kräuter, 1 Teel. Salz, 1 Meſſer⸗ 
ſpitze Paprika, 4 Eßl. Rahmbeiguß. — Zum Rahmbeiguß: 70 g Butter, 70 g 
Mehl, ¼ 1 Milch, 1 Eßl. Salz, 40 g Schweizerkäſe, 40 g Parmeſankäſe. — 
Zum Beſtreuen: 40 g Käſe. — Zum Tomatenbeiguß: / 1 Tomatenmark, 40 g 
Schinken. 

Mit den angegebenen Zutaten wird ein Rahmbeiguß bereitet, 
welchen man 1 Std. durchkochen läßt. Unterdeſſen kocht man die 
Eier hart, halbiert ſie nach dem Erkalten und löſt die Eigelb heraus. 
Die Hälfte der letzteren vermengt man mit der angegebenen Menge 
Butter, Salz, Paprika, den feinverwiegten Kräutern (Eſtragon, Pim— 
pinelle, Kerbel) und gibt zuletzt 4 Eßl. durchgekochten Rahmbeiguß 
darunter. Sobald die Maſſe erkaltet iſt, füllt man ſie kuppelartig in 
die ausgehöhlten Eier. Alsdann wird der Rahmbeiguß in 2 Teile 
geteilt. Zu der erſten Hälfte gibt man den Käſe, rührt ihn glatt und 
verteilt ihn auf 6 kleine feuerfeſte Plättchen. Darauf ſetzt man nun 
je 3 der gefüllten Eierhälften, ſtreut Schweizerkäſe darüber und ſtellt 
die Speiſe auf Salz in den heißen Backofen, bis ſich dieſelbe leicht 
bräunt. (10 Min.) Den zweiten Teil des Rahmbeiguſſes verrührt 
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man mit dem Tomatenmark, läßt ihn nochmals aufkochen und würzt 
mit dem in kleine Würfel geſchnittenen Schinken. Vor dem Wuftra- 
gen gießt man denſelben über die Eier. Die Speiſe kann auch auf 
einer großen Platte aufgezogen und darin aufgetragen werden. 


133. Eier mit Zunge. 
But.: 20 g Butter. — Zum Ausſtreuen: 100 g Zunge, 50 g ſteriliſ. Champignons, 

6 Eier, 6 Zungenſcheibchen, 1 Eßl. Bratenſaft, 4 Eßl. Tomatenmark. 

6 kleine Auflaufförmchen ſtreicht man dick mit friſcher Butter 
und beſtreut Boden und Wände mit den feinverwiegten Champignons 
und Zunge. (Reſte.) Hierauf gibt man in jedes Förmchen ein fri- 
ſches Ei (es darf nicht auseinanderlaufen) und ſtellt die Förmchen 
im Waſſerbad 8—10 Min. in den heißen Backofen. Die Eier dürfen 
nicht hart, ſondern nur mit einem leicht geſtockten Überzug verſehen 
ſein. Während des Aufziehens erhitzt man Bratenſaft und Tomaten⸗ 
mark, gibt die markgroß ausgeſtochenen Zungenſcheiben hinein und 
legt dieſe vor dem Auftragen nebſt dem Beiguß gleichmäßig über 
die Eier. 


134. Franzöſiſcher Eierkuchen (für eine Perſon). 
Zut.: 2—3 Eier, 1 Eßl. Milch, 1 Priſe Salz, 20 g Butter. 


Die Eier werden mit dem Salz und der Milch tüchtig verquirlt 
und die Eiermaſſe in eine Backpfanne gegeben, in welcher man die 
Butter erhitzt hat. Man läßt die Maſſe auf der heißen Herdplatte 
3 Min. backen, ſtellt ſie dann in den heißen Backofen, wo ſich der 
Eierkuchen im Zeitraum von weiteren 8—4 Min. goldgelb bräunen 
ſoll. Man ſchlägt ihn zuſammen und bringt ihn ſo ſchnell als mög⸗ 
lich zu Tiſch. 


135. Aufgezogener Eierkuchen (für eine Perſon). 
Zut.: 2— 3 Eier, 10 g Mehl, 2 Eßl. Milch, Priſe Salz, 20 g Butter. 


Das Mehl wird mit Milch und den Eigelb ſchaumig gerührt, mit 
Salz gewürzt und der ſehr ſteife Eierſchnee darunter gezogen In 
einer Pfannkuchenpfanne erhitzt man die Butter, gibt die Eiermaſſe 
hinein, läßt ſie auf der heißen Herdplatte 3 Min. anziehen und 
ſtellt ſie zum Fertigbacken 8—5 Min. in den heißen Backofen. Man 
legt den fertigen Eierkuchen einmal zuſammen. 


136. Aufgezogener Tomateneierkuchen (für eine Perſon). 
Zut.: 2—3 Eier, ½ Teel. Salz, 10 8 Mehl, 1 Eßl. Tomatenmark, ¼ Teel. fein⸗ 
geriebene Zwiebel, Priſe Pfeffer, 20 g Butter. 

Feingeriebene Zwiebel, Tomatenmark, Mehl, Salz, Pfeffer und 
Eigelb werden gut berquirlt, der ſteife Eierſchnee darunter gezogen 
und die Eiermaſſe in die Pfanne gegeben, in welcher man vorher die 
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Butter erhitzt hat. Man läßt ſie auf der heißen Herdplatte 2 Min. 
anziehen, ſtellt die Pfanne 3—5 Min. in den heißen Backofen, ſchlägt 
. beim Anrichten übereinander und bringt ihn ſofort 
zu Tiſch. 


137. Eierkuchen mit gedämpften Eierſchwämmchen 
(für eine Perſon). 
Zut.: 2 Eier, 1 Eßl. Milch, Priſe Salz, 20 g Butter, 2— 3 Eßl. gedämpfte 
Eierſchwämmchen. 
Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei Nr. 141, nur verwendet 
man an Stelle von Nieren gedämpfte Eierſchwämmchen. 


138. Käſeeierkuchen (für eine Perſon). 
Zut.: 35 g in Würfel geſchnittenen Emmentalerkäſe, 2 Eier, 1 Eßl. Milch, Priſe 
Salz, 20 g Butter. 


Wird wie Nr. 134 zubereitet. 


139. Lyoner Eierkuchen (für eine Perſon). 
Zut.: 20 g Butter, */, Teel. Zwiebel, 2 Eier, Priſe Salz, Priſe Pfeffer, ½ Teel. 
geriebenen Parmeſankäſe, 1 Meſſerſpitze fein gehackte Peterſilie. 

In der heißen Butter dämpft man die feingeſchnittene Zwiebel 
goldgelb, gibt die gut verquirlten Eier, welche man mit Salz, Pfeffer, 
Parmeſankäſe und Peterſilie gewürzt hat, dazu und bäckt die Eier⸗ 
maſſe wie einen franzöſiſchen Eierkuchen. 


140. Eierkuchen nach Nauheim. 

Zut.: Zum Teig: 120 g Mehl, ½ 1 Milch, 4 Eier, ½ Teel. Salz, Backfett. — Zur 
Fülle: ¼ Pfd. Hühnerfleiſchreſte. — Zum Butterbeiguß: 30 g Butter, 40 g Mehl, 
1/, 1 Fleiſchbrühe, 1 Teel. Salz, 4 Eßl. Wein, 1 Teel. Zitronenſaft, 2 Eßl. Rahm. 

In der heißen Butter dämpft man das Mehl lichtgelb, löſcht 
mit der Fleiſchbrühe ab, kocht den Beiguß gut durch, gibt die fein ber- 
wiegten Hühnerfleiſchreſte, nebſt Gewürz und dem Rahm zu, läßt 
die Fülle einmal aufkochen, beſtreicht damit die dünnen Pfannkuchen, 
welche man aus dem Teig gebacken hat. Dieſe ſchneidet man in 
verſchobene Rechtecke und trägt ſie mit oder ohne Salat auf. 


141. Eierkuchen mit ſauren Nieren (für eine Perſon). 


Zut.: 2 Eier, 1 Eßl. Milch, Priſe Salz, 20 g Butter, 2—3 Eßl. faure Nieren. 
(Hergeſtellt von 60 g Nieren.) 


In einer Pfannkuchenpfanne läßt man die Butter heiß werden, 
gibt die mit Milch und Salz verquirlten Eier hinein, läßt den Kuchen 
auf der Herdplatte auf der unteren Seite etwa 2 Min. backen und 
ſtellt die Pfanne etwa 3—4 Min. in den heißen Backofen. Der Eier⸗ 
kuchen ſoll goldbraun backen. Nun ſchlägt man den Kuchen dreifach 
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zuſammen, ſtürzt ihn ſo auf eine heiße Platte, daß die äußeren Kan⸗ 
ten nach unten zuliegen kommen. Die vorher zubereiteten ſauren 
Nieren kommen der Länge nach in die Mitte des Eierkuchens, in wel- 
chen man vorher mit einem Meſſer eine Offnung geſchnitten und 
leicht auseinandergezogen hat. 


142. Schinkeneierkuchen (für eine Perſon). 
Zut.: 50 g gekochter Schinken, 2—3 Eier, 1 Eßl. Milch, Priſe Salz, 20 g Butter. 


Der Schinken wird in ½ cm große Würfel geſchnitten und nebſt 
Milch und Salz unter die verquirlten Eier gegeben. In einer Pfann⸗ 
kuchenpfanne läßt man Butter heiß werden, gibt die Eier hinein, läßt 
den Kuchen auf der heißen Herdplatte etwa 2 Min. backen und ſtellt 
ihn nun zum Fertigwerden noch weitere 8—4 Min. in den heißen 
Backofen. Beim Anrichten wird der Kuchen von beiden Seiten zu⸗ 
ſammengeſchlagen, auf eine heiße Platte geſtürzt und ſofort auf⸗ 
getragen. 


143. Spargeleierkuchen. 


Zut.: 12 Eier, 6 Eßl. Milch, 2 Teel. Salz, 6—8 Eßl. Spargelköpfchen. — Zum 
Backen: 60 g Butter. 


Die Eier werden mit der Milch und dem Salz gut verquirlt, die 
nicht zu weich gekochten Spargelköpfchen zugegeben und die Maſſe 
in zwei Hälften geteilt. Sodann läßt man in der Pfannkuchen⸗ 
pfanne die Hälfte der Butter heiß werden, gibt die eine Hälfte der 
Eiermaſſe hinein und läßt den Teil auf der heißen Herdplatte etwa 
2 Min. ſtehen, ſtellt ihn hierauf 3—4 Min. in den heißen Backofen 
und bringt den von beiden Seiten übereinander gelegten Eierkuchen 
ſofort zu Tiſch. Die zweite Hälfte wird auf die gleiche Weiſe gebacken. 


144. Brieschenauflauf. 


Zut.: 1½ Brieschen. — Zum Abkochen: 1 1 Waſſer, 1 kleinen Eßl. Salz. — 80 g 
Butter, 5 Eier, Priſe Salz. 


Das 2 Stunden gewäſſerte Brieschen wird mit kaltem Waſſer 
beigeſtellt, zum Kochen gebracht, abgeſchüttet, gehäutet und in kochen⸗ 
dem Salzwaſſer weich gekocht. Sodann wird es im Mörſer fein ge- 
ſtoßen oder durch ein Sieb getrieben, nebſt dem Eigelb und Salz 
unter die ſchaumig gerührte Butter gegeben und zuletzt der ſteife 
Eierſchnee darunter gezogen. Man füllt die Maſſe in eine beſtrichene 
Auflaufform oder in kleine Porzellanförmchen und läßt ſie in heißem 
11 ae 10 Minuten aufziehen. Eine große Form braucht 

— in. 
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145. Hirnauflauf. 
Zut.: 1 großes Hirn. — Zum Beiguß: 60 g Butter, 60 g Mehl, 2/, 1 Milch, 
1 Teel. Salz, 4 Eier. 

Das gewäſſerte, gehäutete Hirn wird mit kaltem Waſſer bei— 
geſtellt und zum Kochen gebracht und nach dem Abſchütten des 
Blanchierwaſſers durch ein feines Sieb getrieben. Mit Butter, Mehl 
und Milch bereitet man einen Rahmbeiguß unter welchen man nach 
Yo Std. Kochzeit Hirn, Eigelb und zuletzt den ſteifen Eierſchnee 
mengt. Die erhaltene Maſſe füllt man in eine große oder in kleine 
Auflaufförmchen und ſtellt erſtere 25, letztere 15 Min. in einen gut 
heißen Backofen. Der Auflauf muß ſofort aufgetragen werden. 


146. Käſeauflauf. 
Zut.: /! faurer Schlagrahm (ohne Zucker), 4 Eier, 20 g Butter, 1 Teel. Salz, 
1 Meſſerſpitze Paprika, ½ Teel. Zucker, 100 g Schweizerkäſe. 

Unter den ſteifgeſchlagenen Rahm gibt man die Butter, den in 
34 cm große Würfel geſchnittenen Käſe, Salz, Zucker, Paprika, Ei⸗ 
gelb, ſchlägt die Maſſe auf der Seite des Herdes zu einer dicklichen 
Creme, und nachdem dieſe unter Schlagen wieder kalt geworden, zieht 
man den ſteifen Eierſchnee darunter. Man füllt die Maſſe in 6 kleine 
Porzellanauflaufförmchen und läßt ſie im heißen Backofen 10 Min. 
aufziehen. Der Auflauf muß ſofort aufgetragen werden. 


147. Käſeauflauf (Andere Art). 
Zut.: 65 g Butter, 100 g Mehl, j 1 Milch, 4 Eier, 200 g Parmeſankäſe, 
1 Teel. Salz. 

Mit Butter, Mehl und Milch wird ein Beiguß hergeſtellt, unter 
den man nach dem Abkühlen Eigelb, Salz, geriebenen Käſe und 
zuletzt den ſteifen Eierſchnee mengt. Die Maſſe kommt in eine vor— 
gerichtete Auflaufform und wird in guter Hitze aufgezogen, wozu man 
etwa 30 Min. rechnet. Verwendet man kleine Förmchen, dann 
reichen 20 Min. 


148. Schinkenauflauf. 


Zut.: ½ Pfd. mageren Schinken, 20 g Butter. — Zum Rahmbeiguß: 30 g Butter, 
30 g Mehl, ½0 1 ſüßen Rahm oder Milch, 1 Teel. Salz. — 2 Eßl. Madeira, 
1 Meſſerſpitze Paprika, einige Tropfen Maggis Würze, 3 Eier. 

Der Schinken wird mit 20 g Butter im Mörſer fein geſtoßen 
oder ohne Butter 3 mal durch die Fleiſchhackmaſchine getrieben. Von 
Butter, Mehl und ſüßem Rahm bereitet man einen Rahmbeiguß, läßt 
ihn 4 Std. durchkochen, würzt mit den angegebenen Zutaten und 
mengt zuletzt Schinken, Eigelb und den ſteifen Eierſchnee leicht dar⸗ 
unter. Man füllt die Maſſe in gut geſtrichene kleine Porzellanförm⸗ 
chen oder in eine Auflaufform und läßt ſie in heißem Ofen 20 Min. 
aufziehen. Eine große Form braucht 10—15 Min. länger. 


149, Spinatauflauf. 

Zut.: 150 g geputzten Spinat, Abkochwaſſer, Salz. — Zum Dämpfen: 20 g Butter. 
— Zum Rahmbeiguß: 30 g Butter, 30 g Mehl, ½ 1 Milch, 1 kleinen Eßl. Salz, 
1 Priſe Muskat. — 4 Eier. 

Der geputzte, gewaſchene, 5 Minuten abgekochte Spinat wird 
ausgedrückt und fein verwiegt. Nun läßt man die Butter heiß wer⸗ 
den, dämpft darin den Spinat auf der Seite des Herdes, damit er 
trocken wird. Während dieſer Zeit bereitet man von Butter, Mehl, 
Rahm und Gewürz einen Beiguß, mengt nach 44 Std. Kochzeit den 
Spinat, die Eigelb und zuletzt den ſteifen Eierſchnee darunter. Hier⸗ 
auf füllt man die Maſſe in 7—8 kleine beſtrichene Auflaufförmchen 
oder in eine große Form und läßt den Auflauf in heißem Ofen 15 
Min. aufziehen. In einer großen Form braucht die Maſſe 10 Min. 
länger zum Garwerden. 


150. Brieschen in Muſcheln. 
Zut.: 1 Brieschen, 1 Hirn, 40 g Butter, 1 Teel. Salz. — Zum Dämpfen: 60 f 
Butter, 1 kleine Zwiebel, 4 Sardellen, 60 f geriebenen Käſe, 40 g Weckmehl, 
24 Champignons. — Zum Belegen: 2 Eßl. Weckmehl, 30 g Butterwürfel. 


Die gewäſſerten Brieschen und Hirn werden gehäutet, gebleicht 
und in dreimarkgroße Scheiben geſchnitten. In einem Töpf⸗ 
chen erhitzt man Butter, dämpft darin unter vorſichtigem Um⸗ 
wenden Brieschen und Hirn etwa 10 Min. In der zweiten angege- 
benen Buttermenge dämpft man die feingeſchnittene Zwiebel licht⸗ 
gelb, gibt die geputzten, fein verwiegten Sardellen, den geriebenen 
Käſe und Weckmehl zu und dämpft alles zuſammen etwa 10 Minuten. 
Die Muſcheln werden mit Butter beſtrichen, das Brieschen nebſt Hirn, 
unter welche man die klein geteilten Champignons gezogen hat, ein⸗ 
gefüllt, die Deckmaſſe darüber geſtrichen und nachdem man noch etwas 
Weckmehl und Butterſtücken darauf gelegt hat, im Backofen etwa 
15 Min. aufgezogen. (Gibt 6 Muſcheln.) 


151. Hummer in Muſcheln. 
Zut.: 1 Büchſe Kronenhummer. — Zum Beiguß: 50 g Butter, 50g Mehl, ¾ 1 
Milch, 1 Eßl. Salz, 50 g geriebenen Parmeſankäſe. — Zum Abrühren: 50g Butter. 
— Zum Spritzen der Muſcheln: Kartoffelmaſſe. 


Dazu verwendet man Reſte von gekochtem Hummer oder man 
kauft eine Büchſe Kronenhummer, aus der man nach dem Offnen 
6 ſchöne Hummerſtücke herausſucht. Der Reſt des Büchſeninhaltes 
wird in 1 cm große Würfel geſchnitten. Mit Butter, Mehl, Salz und 
Milch bereitet man einen Beiguß, der mindeſtens ½ Std. durchkochen 
ſoll. Alsdann teilt man den Beiguß in zwei Hälften, gibt unter die 
erſte Hälfte die Hummerwürfel und unter die zweite Hälfte 50 g ge⸗ 
riebenen Parmeſankäſe und 50 g friſche Butter. In 6 gebutterte 
Muſcheln ſpritzt man mit Kartoffelmaſſe Bordüren, verteilt den Bei⸗ 


. 


guß in die Muſcheln, legt die Hummerſcheiben darauf, bedeckt die⸗ 
ſelben mit dem zweiten abgerührten Beiguß und zieht die Muſcheln 
in heißem Backofen etwa 25 Min. auf. 


152. Fleiſchmuſcheln. 


Zut.: 50 g Butter, 60g Mehl, ¾ Fleiſchbrühe, 5 Eßl. Wein oder Madeira, 1 Teel. 
Salz, einige Tropfen Maggis Würze, Pfd. Kalbsbraten oder Zunge, auch Schinken, 
6 Eßl. dicken, ſauren Rahm. — Zum Beſtreuen: 50 g Kafe, 10 f Weckmehl. 


Mit Butter, Mehl und Fleiſchbrühe bereite man einen gelben 
Butterbeiguß, der nach einſtündigem Durchkochen mit Wein oder 
Madeira, uſw. gewürzt wird. Die vorhandenen Fleiſchreſte werden 
in 34 em große Würfel geſchnitten, unter den Beiguß gezogen und 
das Ragout in Muſcheln gefüllt. Darüber gibt man den Rahm, ge- 
riebenen Käſe und Weckmehl und ſtellt die Muſcheln auf einem 
Blech ſtehend, etwa 20 Min. in den gut heißen Backofen. 


153. Muſchelragout. 


Zut.: 1 gekochte Kalbszunge, 1 Brieschen, 2 Eßl. ſteriliſierte oder / Pfd. friſche 

Champignons. — Zum Dämpfen: 30 g Butter, 1 Teel. Salz, 1 Eßl. Zitronen⸗ 

ſaft. — Zum Beiguß: 40 g Butter, 40 g Mehl, ½ 1 Milch, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 

2 Eßl. Madeira, 1 Eßl. Zitronenſaft, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 2 Eigelb. — 
Zum Beſtreuen: 30 g geriebenen Parmeſankäſe. 

Das gewäſſerte, gebleichte und heraus gelöſte Brieschen dämpft 
man nebſt den in kleine Stückchen geſchnittenen Champignons, Salz 
und Zitronenſaft etwa 15 Min. und ſchneidet hierauf das Brieschen 
und die weichgekochte, abgezogene Zunge in 1 cm große Würfel. Mit 
den angegebenen Zutaten bereitet man einen Butterbeiguß, gibt die⸗ 
ſem, nachdem er 1 Std. gekocht hat, Brieschen, Zunge, Champignons, 
Madeira, Zitronenſaft, Pfeffer, und nach Bedarf noch Salz zu, rührt 
das Ragout mit Eigelb ab und füllt es in 8—9 mit Butter beſtrichene 
Muſcheln. Dieſe werden mit Käſe beſtreut und auf einem mit Salz 
beſtreuten Blech in ſehr heißem Backofen 15 Min. aufgezogen. 


154. Käſemuſcheln. 


Boe d. Butter, / Pfd. Käſe, 6 Eier, 10 g Mehl, 2 Eßl. dicker, ſaurer Rahm, 
5 1 Sal Priſe Paprika aber steno 
Unter die ſchaumig gerührte Butter gibt man die Eigelb, den 
geriebenen Parmeſankäſe, Salz, Paprika, Mehl, Rahm und zuletzt 
den ſteifen Schnee der Eiweiß. Man füllt dieſe Maſſe in die mit 
Butter beſtrichenen Muſcheln, ſtellt ſie auf ein mit Salz beſtreutes 
Blech und zieht ſie in gut heißem Ofen ſo lange auf, bis ſie ſich oben 
wenig färben. Man rechnet dazu etwa 15 Min. Die Muſcheln müſ⸗ 
ſen ſofort aufgetragen werden. In Ermangelung von Muſcheln kann 
man die Maſſe auch in kleinen Auflaufförmchen aufziehen. (Gibt 
14 Muſcheln.) 1 : 
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155. Blätterteigpaſtetchen. 


But: Zum Blätterteig: ¼ Pfd. Mehl, / 1 Waſſer, Priſe Salz, ae Pfd. Butter. — 
Zum Füllen: Ein feines Ragout ſiehe Nr. 166—171 

Von Mehl, Waſſer, Salz und Butter bereitet man nach Nr. 1053 
einen Blätterteig, welcher dreimal 2 Touren erhalten muß. Nach 
dem Ruhen wellt man ihn halbfingerdick aus, ſticht mit einer glatten 
Ringform im Durchmeſſer von 6 cm Blättchen aus, ſetzt die Hälfte 
davon auf ein naſſes Blech, während man die zurückbleibenden Teig⸗ 
blättchen nochmals mit einer glatten Ringform im Durchmeſſer von 
3 em ausſticht. Die erhaltenen Teigringe legt man auf die auf 
dem Blech ſitzenden Paſtetenteilchen, welche man aber zuvor mit 
Waſſer leicht beſtrichen hat. Die kleinen Teigſtückchen, die beim Aus⸗ 
ſtechen der Ringe entſtehen, werden ebenfalls aufs Blech geſetzt und 
ſpäter nach dem Backen als Decfelchert auf die gefüllten Paſtetchen 
geſetzt. Mit weißem feſten Papier oder Karton formt man 6 cm 
hohe und 3 om breite Röhrchen, ſteckt dieſe leicht in die Offnungen 
der Paſtetchen, wodurch letztere beim Backen eine ſchönere Form be- 
halten, weniger leicht umfallen und auch höher werden. Kurz vor 
dem Backen beſtreicht man die Oberfläche der Paſtetchen leicht mit 
verrührtem Eigelb, wobei man zu beachten hat, daß kein Eigelb ab- 
läuft, da ſonſt die Paſtetchen nicht aufgehen oder einſeitig werden. 
Nun bäckt man die Paſtetchen in ſtarker Hitze etwa 20—25 Min. 
Die erſten 15 Min. darf der Backofen nicht geöffnet werden. Die 
Paſtetchen müſſen ſchön blättrig und mindeſtens 6 cm hoch ſein. Hat 
man am Tage des Gebrauchs wenig Zeit zur Verfügung, dann bäckt 
man ſie am Tag zuvor und ſtellt ſie vor dem Einfüllen ein paar Mi⸗ 
nuten in den heißen Backofen. Vor dem Auftragen füllt man ſie mit 
einem feinen Ragout, nach der Art desſelben erhalten ſie den Na⸗ 
men und deckt das Deckelchen darauf. (Stückzahl: 12.) 


156. Brieschen⸗Paſtetchen. 


Zut.: Zum Teig: 250 g Mehl, 200 g Butter, 1 Teel. Salz, 1 Eigelb. — Zur 
e 40 g Butter, 40 g Mehl, ½ 1 Fleischbrühe, %! Milch oder ſüßen Rahm, 
2 Teel. Salz, 1 Eßl. Wein, 1 Eßl. Madeira, Priſe Paprika, einige Mee me Maggis 
Bee ½ Brieschen, 40 g Schinken, ½ Eigelb. — Zum Streichen: 1 Eigelb. — 
Zur Würze: 2 Eßl. Madeira. 

Auf dem Wellbrett werden die Zutaten des Teiges zuſammen⸗ 
gearbeitet und ſodann, wie ein Blätterteig (ſiehe Nr. 1053) 4—5 mal 
ausgewellt. Nach halbſtündigem Ruhen belegt man damit, etwa meſ⸗ 
ſerrückendick ausgewellt, beſtrichene Pfitzaufförmchen, verteilt die vor— 
her verfertigte Fülle hinein und legt Teigdeckelchen darüber, die mit 
Eiweiß an den unteren Teig befeſtigt werden. In der Mitte des 
Deckelchens wird vor dem Auflegen eine kirſchgroße Offnung aus⸗ 
geſtochen, damit der Dampf entweichen kann. Die Deckelchen werden 
nach Belieben mit Teigſtreifen verziert, die Paſtetchen mit Eigelb be⸗ 
ſtrichen und in guter Hitze (200° C.) etwa 40—45 Min. gebacken. So⸗ 


Die Herſtellung von Blätterteigpaſtetchen. Siehe Nr. 155. 


Fertige Blätterteigpaſtetchen. Siehe Nr. 155. 
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bald ſie aus dem Ofen kommen, wird in die kleine Offnung etwas 
Madeira gegoſſen. Zur Fülle wird in der zerlaſſenen Butter das 
Mehl lichtgelb gedämpft, mit Fleiſchbrühe und Milch abgelöſcht und 
der Beiguß gut durchgekocht. Während dieſer Zeit wird das gewäſ⸗ 
ſerte, gebleichte Brieschen in 1 cm große Würfel geſchnitten und 
nebſt dem in kleinen Würfel geteilfen Schinken und den angegebenen 
Gewürzen dem Beiguß zugegeben. Das Brieschen läßt man etwa 
10 Min. mitdämpfen, rührt den Beiguß mit Eigelb ab und verwen— 
det die Fülle nach Vorſchrift. Die Paſtetchen können auch mit Hirn 
oder Reſten von Geflügel hergeſtellt werden. (Stückzahl: 12.) 


157. Eierpaſtetchen. 

But: 6 Eier, 200 f Schinken, 50 g geriebener Schweizerkäſe, 20 g Butter. — Zum 
Tomatenbeiguß: 40 g Butter, 40 g Mehl, 4 Eßl. Tomatenmark, ½ 1 Fleiſchbrühe, 
1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 2— 3 Eßl. Wein. 

Kleine, mit Butter beſtrichene Taſſen werden mit geriebenem 
Käſe beſtreut und mit der Hälfte des in kleine Würfel geſchnittenen 
Schinkens belegt. Alsdann ſchlägt man vorſichtig in jede Taſſe ein 
friſches Ei, gibt den Reſt der Schinkenwürfel und zuletzt den geriebe- 
nen Käſe darauf, ſtellt die Taſſen in kochendes Waſſerbad und läßt 
die Maſſe darin zugedeckt 15—20 Min. kochen. Vor dem Gebrauch 
werden die Paſtetchen auf eine heiße Platte geſtürzt und mit dem 
gleichzeitig zubereiteten Tomatenbeiguß übergoſſen. 


158. Geſchloſſene Paſtetchen. 
Zut.: Zum Blätterteig: 160 g Mehl, 160 g Buiter, ½ Gi, */,. 1 Waſſer, Priſe 
Salz. — Zum Streichen: 1 Eigelb. — Zur Fülle: 1 Hirn, 30 g Butter, 30 f 
Mehl, ⅝ 1 Milch, 1 Teel. Salz, Priſe Paprika, 1 Eßl. Madeira, 2 Eßl. Wein, 1 Eigelb. 


Ein nach Nr. 1053 hergeſtellter Blätterteig wird zu zwei gleich— 
großen Teigplatten, von welchen die erſte 14, die zweite Y cm dick 
ſein ſoll, ausgewellt. Alsdann werden auf der dünnen Platte mit 
einer Ringform im Durchmeſſer von 5 em Paſtetchen aufgezeichnet, 
in die Mitte eines jeden derſelben 1 Eßl. Fülle geſetzt und der Rand 
des Küchleins mit Waſſer beſtrichen. Sodann legt man die dickere 
Teigplatte darüber, ſticht mit dem, in Waſſer getauchten Ausſtecher 
die Paſtetchen aus und ſetzt ſie auf ein naſſes Blech. Alsdann drückt 
man mit einem möglichſt abgerundeten Ring (3 cm Durchmeſſer) die 
obere Teigplatte auf die untere, um dadurch dem Paſtetchen eine hut- 
artige Form zu geben. Man beſtreicht das erhöhte Mittelſtück mit 
Eigelb und bäckt die Paſtetchen in guter Hitze (200° C.) 12—15 Min. 

Fülle: Das gewäſſerte, gehäutete Hirn wird in 2 cm, große 
Würfel geſchnitten und in den (1 Std.) gekochten, gewürzten Beiguß 
gegeben. Man läßt es darin nur 5 Min. dämpfen, rührt vorſichtig 
das verquirlte Eigelb darunter und verwendet die Fülle nach 
Vorſchrift. 
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159. Käſepaſtetchen. 


Zut.: Blätterteig von 100 g Mehl uſw. — Zur Fülle: 200 g geriebenen Käſe, ½ Eßl. 
Mehl, Priſe Salz, 2 Eier, / 1 fauren Rahm. — Zum Beſtreichen: Eigelb. 


Pfitzaufförmchen werden dünn mit Blätterteig nach Nr. 1053 
ausgelegt und gleich ein rundes Teigblättchen für den Deckel gerich⸗ 
tet. Mit dem geriebenen Käſe, unter den man die Eier, den Rahm, 
das Mehl und Salz zieht, bereitet man die Fülle, welche man in die 
ausgelegten Förmchen verteilt. Dann wird vorſichtig das Teigdeckel⸗ 
chen darauf gegeben, der Rand etwas angedrückt, mit Eigelb be- 
ſtrichen 55 in guter Hitze gebacken. Backzeit: 25—80 Min. (Stück⸗ 
zahl: 6. 


160. Kleine Makkaronipaſtetchen. 


Zut.: Zum Butterteig: 200 g Mehl, 120 g Butter, Priſe Salz, 3 Eßl. dicken, ſauren 

Rahm. — Zur Fülle: 150 g Schinken, 150 g Makkaroni. — Zum Abkochen: 

11 Waſſer, ½ Eßl. Salz. — Zum Aufziehen: / 1 Rahm, 40 f Parmeſankäſe, 
50 g Butter. 


Kleine mit Butter beſtrichene Pfitzaufförmchen belegt man mit 
dem, nach Nr. 1050 hergeſtellten Butterteig, füllt ſie mit Backbohnen 
und bäckt die Schüſſelchen, welche aber nicht höher als 3 cm fein fol- 
len, bei 150° C. 15—20 Min. Die Makkaroni werden in 1 cm lange 
Stückchen gebrochen, in Salzwaſſer weich gekocht (20—25 Min.) und 
abgeſchüttet. Sodann läßt man die Butter heiß werden, gibt die 
Makkaroni, den gewiegten Schinken, Salz, Rahm und geriebenen 
Parmeſankäſe zu, läßt alles zuſammen 10 Min. unter vorſichtigem 
Umwenden dämpfen, füllt dies in die gebackenen, von den Bohnen 
befreiten Schüſſelchen und zieht ſie vor dem Auftragen noch 6 Min. 
im heißen Backofen auf. 


161. Römiſche Paſtetchen. 


Zut.: Zum Teig: 20 f Mehl, 1 Eßl. dicken, ſauren Rahm, Priſe Salz, 1 Teel. Ol, 
1 großes Ei. — Backfett. 


„Von ben Zutaten wird kurz vor dem Gebrauch ein Teiglein an⸗ 
gerührt, und zwar in einer mögſichſt engen, tiefen Taſſe. In einem 
Schmelzpfännchen läßt man reichlich Fett heiß werden, erhitzt darin 
die Paſtetenform nicht zu ſtark, taucht ſie vorſichtig bis zum Rand in 
den Teig und bäckt den außen an der Form haftenden Teig in 
heißem Fett goldbraun. Die abgeklopften Paſtetchen werden bis zum 
Gebrauch heiß geſtellt und kurz vor dem Auftragen mit einem feinen 
Ragout von Brieschen, Zunge oder Bratenreſten gefüllt. Man kann 
ſie auch mit Gemüschen füllen und als Verzierung bei garnierten 
Braten verwenden. 
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162. Gefüllte Schiffchen. 
Sut: Zum Teig: 200 g Mehl, 120 g Butter, Priſe Salz, 3 Eßl. dick 5 
Rahm. — Backbohnen. — 315 Fülle: as ane Butter, 70 g Nich a, | te 
brühe, 4 Eßl. Wein, 1 Teel. Salz, 1 Eßl. Madeira, 1 Eigelb, nach Belieben einige 
Champignons. — Zum Beſtreuen: 10 g geriebenen Käſe. 

8 Den nach Nr. 1050 hergeſtellten Butterteig wellt man nach halb— 
ſtündiger Ruhezeit ſtark meſſerrückendick aus, belegt damit beſtrichene 
Schifförmchen, verziert den Rand mit kleinen Zäckchen, beſtreut die 
Schiffchen mit Mehl und füllt ſie mit Backbohnen. Nachdem werden 
ſie in mittlerer Hitze (150 C.) ½ Std. gebacken, die Bohnen vorſichtig 
herausgeholt und die Schiffchen bis zum Gebrauch heiß geſtellt. Das 
Hirn wird 1 Std. gewäſſert, gehäutet, gebleicht und in 2 em große 
Stückchen geteilt. Mit Butter, Mehl, Fleiſchbrühe und den Ge— 
würzen bereitet man einen weißen Butterbeiguß, gibt die Hirn— 
ſtückchen nebſt Wein und Madeira zu und dämpft fie im Zeitraum 
von 10 Min. weich. 10 Min. vor dem Auftragen rührt man die dick— 
flüſſige Fülle mit Eigelb ab, füllt damit die Schiffchen, beſtreut ſie 
mit Käſe und ſtellt ſie auf einem Blech noch einige Minuten in den 
heißen Backofen. Statt Hirn kann man auch Brieschen verwenden. 


163. Einfaches Ragout zum piles von kleinen Paſtetchen 
u. dgl. 

Zut.: 60 g Bratenreſte, 60 g Schinken oder Zunge. — Zum Beiguß: 50 g Butter, 
60 g Mehl, ½ 1 Fleiſchbrühe, 1 Teel. Salz, 1 Teel. Zitronenſaft, 3 Eßl. Wein 
oder Madeira, 1 Eigelb. 

Man verwendet dazu Bratenreſte von Geflügel, Kalbfleiſch oder 
Zunge, Schinken u. dgl. Das Fleiſch wird in 34 cm große, gleich⸗ 
mäßige Würfelchen geſchnitten und in den gut durchgekochten Butter— 
beiguß, ſiehe Nr. 306, gegeben. Beim Anrichten wird das Ragout 
mit Madeira gewürzt und mit Eigelb abgerührt. Sind die Braten— 
reſte derart, daß man ſie nicht mehr gut zuſchneiden kann, dann 
werden ſie verwiegt dem Beiguß zugegeben. 


164. Feines Ragout zum Füllen von Paſtetchen u. dgl. 

Zut.: Ein Brieschen. — Zum Beiguß: 50 g Butter, 60 g Mehl, ½ 1 Fleiſch⸗ 

brühe, 1 Teel. Zitronenſaft, 1 Teel. Salz, 3 Eßl. Madeira oder 5 Eßl. Weißwein, 
3 Eßl. Champignons, 1 Eigelb. 

Das Brieschen wird gewäſſert, gebleicht, gehäutet und in 2 cm 
große Würfel geſchnitten. Mit Butter, Mehl und Fleiſchbrühe bereitet 
man einen Butterbeiguß, der nach dem Ablöſchen 1 Std. durchkochen 
ſoll. 20 Min. vor Gebrauch gibt man die Brieschenwürfel in den Bei⸗ 
guß, läßt ſie darin weich dämpfen, würzt mit Wein oder Madeira 
und rührt das Ragout vorſichtig mit Eigelb ab. Gibt man Cham⸗ 
pignons zu, ſo werden dieſe je nach der Größe halbiert oder in 4 Teile 
geſchnitten und mit dem Brieschen dem Beiguß zugegeben. W das 
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Ragout nicht ſofort eingefüllt werden, ſo wird es bis zum Gebrauch 
im Waſſerbad heiß erhalten. 


165. Gänſeleber-Ragout zum Füllen von kleinen 
Paſtetchen, Schiffchen u. dgl. 
Zut.: ½ Pfd. Gänſeleber, 1 Trüffel, dünne Speckſcheiben. — Zum Dämpfen: / | 
Madeira, ¼ 1 Kalbfleiſchbrühe, 3 Champignons, 1 Gelbrübe, ! Schalotte, 1 Sträußchen 
Peterſilie, / 1 Bratenſaft. — Zum Beiguß: 50 g Fett, 50g Mehl, / 1 Tomaten⸗ 
mart, ½ 1 Fleiſchbrühe, / Eßl. Salz, 50 f Schinken, 30 g Trüffel, 2 Eßl. Madeira, 
die Dämpfbrühe. 

Die nach Nr. 622 vorgedämpfte Gänſeleber wird vorſichtig in 
34 em große Würfel geſchnitten und nebſt dem würflig geſchnittenen 
Schinken, der Trüffel und der Dämpfbrühe in den gut durchgekoch— 
ten, braunen Beiguß gegeben. Kurz vor dem Auftragen füllt man 
das im Waſſerbad heiß erhaltene Ragout in die vorher verfertigten 
Paſtetchen oder Schiffchen. 


166. Hirnragout zum Füllen von Paſtetchen u. dgl. 
wird auf dieſelbe Weiſe zubereitet wie in Nr. 164 angegeben. 


167. Krabbenragout für Paſtetchen. 

Zut.: 50 g Butter, 50 g Mehl, ½ 1 Milch, 1 Teel. Salz, 1 Teel. Zitronenſaft, 
1 Meſſerſpitze Paprika, 160 g Krabben, 200 g Champignons, 2—3 Eßl. Madeira. 

f Mit Butter, Mehl, Milch und Salz bereitet man einen Rahm— 
beiguß, dem man nach dem Durchkochen (1 Std.) die Krabbenkörper 
und die ſteriliſierten oder vorgedämpften, friſchen Champignons zu⸗ 
gibt. Kurz vor dem Einfüllen in die Paſtetchen werden die ange- 
gebenen Gewürze dazu gemengt. 


168. Krebsragout zum W ven Paſtetchen, Schiffchen 
u. dgl. 

Zut.: 18 gekochte Krebſe, 125 g Champignons, 60 g Butter, 60 g Mehl, ¼ 1 Milch, 
1 Eßl. Salz, 1 Priſe Kümmel, 1 Priſe Paprika, einige Tropfen Maggis Würze, 
1 Teel. Zitronenſaft. 

Die vorſichtig weichgekochten Edelkrebſe werden ausgebrochen 
und das Fleiſch, nebſt den ſteriliſierten in Butter gedämpften Cham⸗ 
pignons in 1 cm große Würfel geſchnitten. Mit Butter, Mehl, Milch 
bereitet man einen gut durchzukochenden Beiguß, unter welchem kurz 
vor dem Einfüllen in die Paſtetchen die Krebs- und Campignons⸗ 
würfel nebſt dem angegebenen Gewürz gezogen werden. Vor dem 
Auftragen füllt man das Ragout in die heißen Paſtetchen und ver⸗ 
ziert ein jedes mit einem kleinen, gut erhitzten Champignon und 
etwas Krebsfleiſch, das zu dieſem Zweck zurückbehalten wurde. 
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169. Käſerollen. 
Zut.: Zum Blätterteig: 100 g Mehl, 100 g Butter, Priſe Salz, —5 Eßl. 
Waſſer. — Zur Fulle: 30 g Butter, 2 Eigelb, 65 g geriebenen Parmeſan- oder 
Schweizerkäſe, Priſe Salz, Priſe Paprika, Schnee von 1½ Eiweiß. — Zum 
Streichen: 1 Eigelb. 

Der nach Nr. 1053 hergeſtellte Blätterteig wird meſſerrückendick 
ausgewellt und mit dem Meſſer in 12 viereckige Stücke geteilt, die 
eine Länge von 10 cm und eine Breite von 8 cm haben müſſen. An 
den Rand der einen Teigkante ſetzt man fingerbreit und fingerlang 
Käſemaſſe, beſtreicht den Rand der übrigen 3 Seiten mit Eiweiß, 
rollt den Teig leicht zuſammen und ſetzt ihn ſo auf ein mit Waſſer 
abgeſchwenktes Blech, daß das Ende der Teigrolle auf dem Blech auf- 
liegt und die Rollen ſich nicht öffnen können. Kurz bevor das Ge— 
bäck in den heißen Ofen kommt, wird es mit verrührtem Eigelb be— 
ſtrichen und bei 200° C. etwa 15—20 Min. gebacken. 

Zur Käſemaſſe wird die Butter ſchaumig gerührt, Eigelb, Käſe 
und Gewürz nach und nach darunter gemengt und zuletzt der Schnee 
der Eiweiß darunter gezogen. (12 Rollen.) 


170. Sardellen⸗ oder Lachsrollen. 
Zut.: Zum Teig: 100 g Mehl, 100 g Butter, Priſe Salz, 4—5 Eßl. Waſſer, 
12 Sardellen oder ¼ Pfd. Lachs, 1 Eigelb. 

Der nach Nr. 1053 hergeſtellte Blätterteig wird meſſerrückendick 
ausgewellt und in 8 em breite und 10 cm lange Streifen geſchnitten, 
in welche je eine geputzte Sardelle oder eine Scheibe Lachs, welche 
man zu einem Röllchen gerollt hat, gelegt wird. Hiernach rollt man 
den Teig um die Sardelle, legt ſie ſo auf ein naßgemachtes Blech, 
daß die Stengel beim Backen nicht aufplatzen können. Kurz vor dem 
Backen beſtreicht man fie mit verrührtem Eigelb, bäckt fie in gut- 
heißem Ofen (200° C.) etwa 15 Min. und gibt fie als Vorſpeiſe 
zu Tiſch. 


171. Gedämpftes Hirn mit Champignons. 


Zut.: 2 große Kalbshirne, ½ 1 Rotwein, 1 Eßl. Salz, 15 Schalotten, Priſe Zucker, 
½ Pfd. Champignons, 70 g Butter, / Teel. Stärkemehl, 1 Teel. gew. Peterſilie. 
Große, gutgewäſſerte Kalbshirne werden gehäutet und in 14% cm 
dicke Scheiben geſchnitten. Hierauf legt man ſie mit Wein und Salz 
in eine niedere Kaſſerolle und dämpft ſie auf der Seite des Herdes 
(5 Min.). Die geſchälten Schalotten werden in heißer Butter und 
einer Priſe Zucker braun gedämpft und nebſt den gedämpften, in 
Scheiben geſchnittenen Champignons zu den Hirnſcheiben gegeben 
und alles zuſammen nochmals 8 Min. gedämpft. Hiernach rührt man 
in den Beiguß das mit Wein angerührte Stärkemehl, läßt dieſes 
durchkochen und ſtreut nach dem Anrichten etwas feingewiegte Peter- 
ſilie darüber. 
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172. Hirn nach Jägerart. 
Zut.: 1 großes Hirn, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer. — Zum Umhüllen: Mehl, Ei, 
Weckmehl. — Zum Backen: 40—50 f Butter. — Zum Beiguß: 40 g Butter, 
40 g Mehl, ½ 1 Milch, 1 Eßl. Madeira, 1 Eßl. Käſe, einige Tropfen Maggis 
Würze, 1 Teel. Zitronenſaft, 1 Teel. Salz. — 1 Pfd. Steinpilze, 6 Eßl. Rahm, 
20 g geriebenen Käſe, 20 g Butterwürfel. 

Das gewäſſerte Hirn wird gehäutet, in 6 Stücke zerteilt, mit 
Salz und Pfeffer beſtreut, in Mehl, Ei und Weckmehl umgewendet 
und in heißem Fett goldbraun gebacken. Von Butter, Mehl und 
Milch bereitet man einen Beiguß, würzt mit Madeira, Käſe, Zitro⸗ 
nenſaft, Salz und läßt ihn ½ Std. durchkochen. Die Steinpilze 
werden geputzt, in markgroße Stücke zerteilt und in dem Beiguß 
weich gedämpft (etwa 20 Min.). Eine feuerfeſte Platte oder 6 kleine 
Plättchen werden mit Butter beſtrichen, die Steinpilze ſamt dem ge- 
würzten Beiguß darauf verteilt und das gebackene Hirn hineingeſetzt. 
Darüber gießt man den dicken Rahm, ſtreut geriebenen Käſe und 
Butterſtückchen darauf und ſtellt die Speiſe 20 Min. vor dem Auf— 
tragen in den heißen Backofen. 


173. Kalbshirnſchnitten. 

Zut.: 2 Kalbshirne, 30 g Butter, 1 Eßl. Wurzeln, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 3 Eßl. Wein, 
1 Teel. Salz. — Zum Beiguß: 50 g Butter, 70 g Mehl, ¾ 1 Dämpf⸗ und 
Fleiſchbrühe, 1 Eigelb. — ½ Kapſelbrot, 60 g Butter. 

Das Hirn wird gehäutet, zum Wäſſern 1—2 Std. in kaltes Waſ⸗ 
ſer gelegt und durch Aufkochen mit heißem Waſſer gebleicht. Sodann 
läßt man in einem gut glaſierten Topf Butter heiß werden, dämpft 
darin die klein geſchnittene Zwiebel, Gelbrübe, Sellerie, Peterſilien⸗ 
wurzel glaſig, löſcht mit Fleiſchbrühe ab, würzt mit Wein und Salz 
und dämpft darin das Hirn 10—20 Min. Unterdeſſen dämpft man in 
Butter Mehl gelblich, löſcht ab, füllt mit der Dämpfbrühe auf und 
läßt den Beiguß durchkochen. Die aus Kapſelbrot geſchnittenen, 1 cm 
dicken Brotſcheiben werden in einer Pfanne in Butter auf beiden 
Seiten braun gebacken, auf die Platte gelegt, das Hirn darauf ange⸗ 
richtet und mit dem, mit Ei abgerührten Beiguß begoſſen. 


174. Gebratene Hühnerlebern. 
Zut.: ¼ Pfd. Leber, ½ Teel. Paſtetengewürz, 1 Teel. feingewiegte Peterſilie, 60 g 
Speck, 40 g Butter, 50 g Kafe, Priſe Salz. 

Geflügellebern werden von der Galle befreit, je nach der Größe 
in zwei Teile geſchnitten, mit Paſtetengewürz, Peterſilie beſtreut und 
nebſt den dünnen, 2 cm großen Speckſcheibchen, welche man ebenfalls 
mit Peterſilie und Paſtetengewürz beſtreut hat, an eine Spicknadel 
geſteckt. Sodann legt man die ſo geſpießten Lebern in eine mit But⸗ 
ter beſtrichene Pfanne, beſtreut fie mit Käſe und bäckt fie 15—20 Min. 
in gut heißem Ofen. Man gibt die Lebern als Vorſpeiſe, und zwar 
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werden die Spicknadeln nach dem Backen mit Staniol umwickelt oder 
die gebackenen Leberchen auf Silberſpieße geſtreift. 


175. Neſtle mit Nieren. 


Zut.: 2 Pfd. Kartoffeln, Backfett, Priſe Salz. — Zum Füllen: 1 Pfd. Kalbs⸗ 
nieren, 40 g Butter, 1 Schalotte, 25 g Braunmehl, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 1 Teel. 
Salz, 1 Eßl. Eſſig, 2 Eßl. Madeira, Priſe Pfeffer. 

Möglichſt große Kartoffeln werden gewaſchen, geſchält, abgetrock— 
net und in lange, ſtrohhalmdünne Streifchen geſchnitten. Dieſe wer- 
den im Backlöffel wie in Nr. 793 gebacken, mit feinem Salz über— 
ſtreut und warm geſtellt. Man bereitet nach Nr. 517 ſaure Nieren, 
achte dabei darauf, daß der Beiguß dickflüſſig wird und gibt kurz vor 
dem Auftragen 2 Eßl. Nieren in jedes Neſtchen. An Stelle von Nie- 
ren kann man auch Leber verwenden. (8—9 Neſtchen.) 


176. Sülz mit Tomaten. 

Zut.: 2 Pfd. Sülz, 50 g Butter, 1 Eßl. feingeſchnittene Zwiebel, 60 g in Würfel 
geſchnittenen Schinken, 1 Eßl. Mehl, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 5 Eßl. Tomatenmark, 
/ Eßl. Salz, Priſe Paprika, 3 Eßl. Wein, 2 Eßl. Madeira. 

Die vom Metzger weichgekochte Sülz wird mit Salz abgerieben, 
ſauber gewaſchen, und in feine, 4 cm lange Streiſchen geſchnitten. 
In heißer Butter dämpft man feingeſchnittene Zwiebel hellgelb, gibt 
den in 1 cm große Würfel geſchnittenen Schinken und die Sülz 
ſtreifen zu und läßt fie zuſammen 144 Std. dämpfen. Alsdann ſtreut 
man Mehl darüber, würzt mit Tomatenmark, Salz, Paprika, Wein, 
rührt den Beiguß mit Fleiſchbrühe glatt und läßt die Speiſe noch— 
mals 14 Std. dämpfen. Vor dem Anrichten würzt man mit Ma— 
deira und gibt die Sülz als Gang für ſich oder mit Reisgemüſe als 
Abendeſſen. 


177. Ardennenkartoffeln. 


Zut.: 6 Kartoffeln, 2 Eigelb, 75 f Butter, 150 g Schinken, 45 g Champignons, 

40 g geriebenen Parmeſankäſe, ½ Teel. Salz, Priſe Pfeffer, Priſe Muskat, 

½ Teel. gewiegte Peterſilie, ) Teel. gewiegten Kerbel. — Zum Beſtreuen: 2 Eßl. 
Parmeſankäſe. 


Die möglichſt großen, gewaſchenen Kartoffeln werden auf ein 
Backblech gelegt und im Backofen weich gebraten. Alsdann werden 
die Kartoffeln der Länge nach in 2 Teile geteilt und ausgehöhlt. Das 
Ausgehöhlte wird mit einer Gabel zerdrückt; dann die Kartoffelmaſſe, 
Eigelb, Butter, magerer, in kleine Würfel geſchnittener Schinken, ge- 
hackte Champignons, geriebener Parmeſankäſe, Salz, Pfeffer, Mus⸗ 
kat, verwiegte Peterſilie und Kerbel gut vermengt. Hierauf füllt 
man die Kartoffelhälften mit dieſer Maſſe, ſtreut Parmeſankäſe dar- 
auf und bäckt ſie noch 20 Min. in dem heißen Backofen. 
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178. Gefüllte Kartoffeln. 
Zut.: 12 große Kartoffeln, ½ Pfd. Bratenreſte, 60 g Schinken. — Zum Dämpfen 
der Fülle: 20 g Butter, ½ Zwiebel, 3 Zweigchen Peterſilie, / Teel. Salz, 
1 Sardelle, Priſe Pfeffer, Muskat, ¼ 1 Bratenbeiguß. — Zum Dämpfen: 40 g 
Butter, / 1 Fleiſchbrühe. 

Große Kartoffeln werden gewaſchen, geſchält und mit dem Meſſer 
ſchön gleichmäßig geſchnitten. Alsdann ſchneidet man einen Deckel ab 
und bohrt mit dem Kartoffelbohrer die Kartoffeln aus. Nun ſtellt 
man ſie mit kaltem Waſſer auf, läßt ſie bis zum Kochen kommen, 
ſchüttet das Waſſer ab und legt ſie zum Abtropfen auf ein Sieb. 
Hierauf werden die Kartoffeln mit folgender Fleiſchfülle gefüllt. In 
Butter dämpft man fein geſchnittene Zwiebel und Peterſilie, gibt fein 
verwiegte Fleiſch -oder Geflügelreſte oder Schinken zu, löſcht nach 
einiger Zeit mit etwas Bratenbeiguß ab, würzt mit Salz, Pfeffer, 
fein verwiegter Sardelle, Wein und etwas Madeira. In einer Brat⸗ 
pfanne oder feuerfeſten Platte läßt man Fett heiß werden, ſetzt die 
Kartoffeln, welche man gefüllt und mit den abgeſchnittenen Decfel- 
chen zugedeckt hat, nebeneinander hinein, gibt etwas Fleiſchbrühe zu 
und dämpft die Kartoffeln 34 Std. im Bratofen. 


179. Gefüllte Kohlraben. 


Zut.: 18 Kohlraben. — Zum Abkochen: 4 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — Zur Fülle: 
30 g Butter, 1 Eßl. Zwiebel und Peterſilie, / Pfd. Bratenreſte, / Pfd. Schinken, 
1/, 1 Bratenſaft, 3 Eßl. Wein, 1 Eßl. Madeira, 50 g Butter, / 1 Fleiſchbrühe. 

Die Kohlrabenblätter werden entfernt, die Kohlraben geſchält, 
unten glatt und oben ein kleiner Deckel abgeſchnitten. Sodann höhlt 
man das Innere mit einem Kartoffelbohrer aus, gibt Kohlraben 
nebſt Deckel in das kochende Salzwaſſer und läßt ſie darin halb weich 
kochen, wozu man etwa 20 Min. rechnet. Sodann füllt man ſie wie 
gefüllte Kartoffeln und bereitet ſie auch weiter zu, wie es in Nr. 178 
angegeben iſt. 


180. Gefüllte Tomaten. 
Zut.: 12 große Tomaten, 30 g Fett oder 1 Eßl. Ol, 1 Teel. Salz, eine Priſe 
Pfeffer. — Zur Fülle: 25 g Butter, 25 g Mehl, ½ 1 Milch, ½ Teel. Salz, 
4 Eßl. Champignons, 60 g Zunge, 1 Eſſiggurke, 1 Eßl. Weckmehl, 2 Eßl. gerie⸗ 
benen Rafe, 20 g Butterwürfel. 

Die Tomaten werden halbiert, die Kerne, ſowie der Saft durch 
vorſichtiges Preſſen entfernt. In einer Bratpfanne läßt man das Fett 
heiß werden, ſetzt die mit Salz und Pfeffer beſtreuten Tomaten 
nebeneinander hinein, und zwar ſo, daß die Offnungen nach oben 
ſchauen. Nun läßt man fie im Backofen 5—6 Min. dämpfen. Zur 
Fülle bereitet man von Butter, Mehl, Salz und Milch einen Beiguß, 
der mindeſtens 44 Std. gut durchdämpfen ſoll. Champignons, 
Zunge und Eſſiggurke werden in 14 cm große Würfel geſchnitten und 
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unter den Beiguß gegeben. Von dieſer Fülle ſetzt man in jede To— 
mate, je nach der Größe der letzteren, 1—2 Eßl. erhöht ein, ftreut 
wenig Weckmehl und geriebenen Käſe, ſowie Butterſtückchen darauf 
und läßt die Tomaten im Backofen noch recht gut heiß werden. 


181. Tomaten mit Reis gefüllt. 
Zut.: 12 große Tomaten, ½ Pfd. Reis, 1 1 Fleiſchbrühe, 50 g Butter, 1 Teel. 
feingeſchnittene Zwiebel, 50 g geriebenen Rafe, ½ Eßl. Salz. 

Der gebrühte Reis wird in die heiße Butter gegeben, in welcher 
man zuvor die Zwiebel gelb gedämpft hat, mit kräftiger Fleiſchbrühe 
aufgefüllt und vorſichtig weichgekocht. Unterdeſſen werden die 
Tomaten wie in Nr. 185 vorgerichtet in eine feuerfeſte Platte oder 
Bratpfanne geſetzt. Nun zieht man unter den weichgedünſteten Reis 
den geriebenen Käſe, nach Belieben auch feingeſchnittenen Schinken 
oder Zunge und füllt ihn möglichſt hoch in die mit Salz beſtreuten 
Tomaten. Man läßt die Speiſe im heißen Backofen etwa 20—25 Min. 
aufziehen. 


182. Gefüllte Tomaten mit Champignons 
oder Steinpilzen. 
Zut.: 12 Tomaten. — Zum Füllen: ½ Pfd. Pilze, 10 Schalotten, 40 g Butter, 


1 Teel. Peterſilie, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 30 g gewiegte Weißbrotkrumen, 
1 Eßl. Ol oder Fett. 


Mittelgroße, reife, aber nicht weiche Tomaten werden abgerieben, 
ein Deckelchen abgeſchnitten und die Kerne mit einem Löffel vorſich— 
tig herausgeſchabt. Die Schalotten werden fein verwiegt, in der But— 
ter gelb gedämpft, die klein geſchnittenen Pilze, die feinverwiegte 
Peterſilie, Salz, Pfeffer, die gewiegten Weißbrotkrumen und der 
Saft, welchen man aus den Tomaten herausgeſchabt hat, zugegeben. 
Damit füllt man die Tomaten, legt das Deckelchen darauf und ſetzt 
ſie dicht nebeneinander in eine Auflaufform oder feuerfeſte Platte. 
Nachdem man noch Ol darauf geträufelt hat, kommen fie in den hei— 
ßen Backofen und brauchen hier /½ Std. zum Garwerden. 


183. Gefüllte Tomaten mit Fleiſch. 
Zut.: 12 Tomaten. — Zur Fülle: 40 g Butter, 1 Eßl. feinverwiegte Zwiebel und 
Peterſilie, 200 f Fleiſchreſte, / 1 Fleiſchbrühe, 1 Eßl. Tomatenſaft, 1 Eßl. Braten⸗ 
beiguß, Priſe Paprika, ½ Teel. Salz, Käſe, 2 Eßl. Wein. — Zum Belegen: 
20 g Butterſtückchen. 

Feſte, gleichmäßig geformte Tomaten werden abgerieben, vor— 
ſichtig kleine Deckelchen abgeſchnitten und die Tomaten mit einem 
Löffel ausgehöhlt. Alsdann kocht man ſie im Salzwaſſer einmal auf 
und ſetzt ſie nach dem Abtropfen in eine Auflaufform, oder in feuer⸗ 
feſte Plättchen, in welchen ſie auch aufgetragen werden. Die Fleiſch⸗ 
reſte werden fein verwiegt in das heiße Fett gegeben, in welchem 
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man bereits Zwiebel und Peterſilie gelb gedämpft hat und ebenfalls 
5 Min. darin abgerührt. Hierauf würzt man mit den angegebenen 
Zutaten, füllt die Maſſe in die Tomaten und ſtellt das Gericht 
25 Min. vor Gebrauch in den gut heißen Backofen. Man verwendet 
die Tomaten als Vorſpeiſe oder mit Salat oder gekochtem Reis als 
Abendeſſen. 


184. Gefüllte Tomaten mit Käſemaſſe. 
Zut.: 12 Tomaten. — Zur Fülle: 20 f Butter, 20 g Mehl, 4 Eier, 40 g ge- 
riebener Parmeſankäſe, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer. 

Die Tomaten dürfen dazu nicht zu reif fein. Sie werden ge- 
waſchen, halbiert, die Kerne herausgeſchabt, 1 Min. in kochendes 
Salzwaſſer gegeben und zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. In⸗ 
zwiſchen wird die Butter ſchaumig gerührt, das Mehl und die Eigelb 
zugegeben und nochmals 10 Min. gerührt. Hierauf mengt man den 
Schnee nebſt dem Käſe darunter. Die Tomaten werden nun neben- 
einander in eine mit Butter beſtrichene, feuerfeſte Platte gegeben, 
mit der Käſemaſſe gefüllt und im Backofen etwa 20 Min. bei guter 
Hitze gebacken. 


185. Tomaten mit Mayonnaiſe. 


Zut.: 12 Tomaten, 1 großer Sellerieknollen, etwa 250 g wiegend, 1 Kopf Salat. 
— Zur Mayonnaiſe: 2 Eigelb, 1 Ol, Gewürze ſiehe Nr. 349. 

Reife Tomaten von gleicher Größe werden mit einem Tuch ab⸗ 
gerieben, quer durchſchnitten, vorſichtig ausgehöhlt und auf eine 
Platte gelegt. Den weichgekochten Sellerieknollen ſchneidet man nach 
dem Schälen in ½ cm große Würfel und legt dieſe in die ausgehöhl⸗ 
ten Tomaten. Eine runde Porzellan- oder Glasplatte wird mit den 
geputzten, gewaſchenen Salatblättern ausgelegt, die Tomaten darauf⸗ 
geſetzt und letztere mit der vorher verfertigten Mayonnaiſe bedeckt. 
Nach Belieben kann man auch die Mayonnaiſe mittels Spritzſack 
darauf anrichten. Die Speiſe ſchmeckt gut zu kaltem Braten. 


186. Hirnmayonnaiſe. 
Zut.: 1 großes Hirn, 1 Teel. Salz, ½ 1 Waſſer. — Zur Mayonnaiſe: / 1 Ol, 


1 Eigelb, Priſe Salz, Saft / Zitrone, Meſſerſpitze Senf, Paprika, einige Tropfen 
Maggis Würze. — Zur Verzierung: Kopfſalat, 2 Eier, 6 Gurken. 


Das Hirn wird gewäſſert, gehäutet, gebleicht, mit kaltem Waſſer 
und Salz beigeſtellt, 5 Min. gekocht und zum Erkalten auf eine Platte 
geſetzt. Alsdann bereitet man mit obigen Zutaten eine Mayonnaiſe. 
6 Muſcheln oder eine Glasſchale werden mit gelben, gewaſchenen 
Salatblättern ausgelegt, das Hirn darauf verteilt und mit der 
Mayonnaiſe bedeckt. Die fertige Speiſe verziert man mit Salatherz⸗ 
chen, in Fächer geſchnittenen Gurken und hartgekochten Eiern. 
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187. Hummermayonnaiſe. 

Zut.: Eine kleine Büchſe Hummer, Mayonnaiſe von + 1 Ol, 2 Eigelb, Pri ; 
Meſſerſpitze Senf, Saß 15 Zitrone, Meſſerſpihe Papi einige e have 
Würze. — Zum Verzieren: 1 Kopf Salat, 2 hartgekochte Eier. 

Dazu verwendet man am beſten Büchſenhummer oder auch Reſte 
von friſchem, gekochtem Hummer. In eine Glasſchale, oder wenn 
man es für ein kaltes Büffet richtet, in kleine Glasplättchen oder 
Muſcheln gibt man einige Blättchen geputzten, gewaſchenen Kopf⸗ 
ſalat, legt die vorgerichteten Hummerſtückchen darauf und bedeckt ſie 
mit einer feſten Mayonnaiſe. Die Oberfläche verziert man mit Salat⸗ 
herzchen und zurückbehaltenen Hummerſcheren, ſowie hart gekochtem, 
hübſch zugeſchnittenem Ei. Die Summermayonnaife muß bis zum 
Gebrauch auf Eis aufbewahrt werden. 


188. Schinkenbröter gebacken. 


Zut.: Ein Kapſelbrot, 6 Schinkenſcheiben, je 40 g wiegend, 100 g Butter, 100 g 
Parmeſankäſe, 6 Eier, Priſe Salz. — Zum Backen: 100 g Butter. 

Von Kapſelbrot werden 12 je 7½ cm lange, 5 em breite und 
34 cm dicke Scheiben geſchnitten, welche in zerlaſſene Butter getaucht 
und in geriebenem Parmeſankäſe umgewendet werden. Nun legt man 
zwiſchen 2 Brotſcheiben eine Scheibe Schinken und drückt beides feſt 
zuſammen. In einer Pfannkuchenpfanne läßt man Butter heiß wer- 
den, bäckt darin die zuſammengeklappten Scheiben auf beiden Seiten 
raſch goldbraun und ſetzt beim Anrichten oben darauf ein Spiegelei. 
Die Speiſe darf nicht fett ſein und muß ſo raſch als möglich auf— 
getragen werden. 


189. Walliſer Leckerbiſſen. 
Zut.: Ein Kapſelbrot, 135 g Butter, 180 g Cheſter Käſe, Priſe Salz, Priſe 
Paprika, 1 Meſſerſpitze Senfmehl. 

Von Kapſelbrot ſchneidet man 12 Brotſcheiben (84 cm dick, 8 cm 
lang und 5½ cm breit), welche aber keine Kruſte haben dürfen. So— 
dann wird die Butter ſchaumig gerührt, der gewiegte Cheſterkäſe und 
die Gewürze zugegeben und die dadurch erhaltene Maſſe auf die 
Brotſcheiben aufgeſtrichen. Kurz vor dem Gebrauch legt man ſie in 
eine Pfannkuchenpfanne, ſtellt ſie in den heißen Backofen und läßt ſie 
5 Min. aufziehen. Die Bröter müſſen ſofort aufgetragen werden, 
da ſie durch Stehen trocken werden. 


190. Auſtern. 
5 Dutzend Auſtern, 2 Zitronen. 
Die feſtgeſchloſſenen Auſtern werden vorſichtig geöffnet, und 


zwar in der Weiſe, daß man die Auſter in der linken Hand hält und 
mit der rechten Hand ein ſtarkes Küchenmeſſer, oder wenn man im 
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Beſitz eines „Brechers“ iſt, letzteren in die Muſchel ſtößt und dieſe 
aufbricht. Dabei ijt beſonders darauf zu achten, daß das Muſchel—⸗ 
waſſer nicht herausläuft. Die geöffneten Auſtern werden auf Platten 
angerichtet und mit Zitronenſchnitzen verziert. Beim Eſſen werden 
die Bärte entfernt, die Auſtern mit Zitronenſaft beträufelt und mit 
dem Auſterwaſſer raſch geſchlürft. 


191. Sardellen. 
Zut.: 180 g Sardellen, 4 hartgekochte Eier, Peterſilie. 


Möglichſt große, etwa 10 Min. in reichlich Waſſer gewäſſerte 
Sardellen werden dem Rücken entlang vorſichtig geteilt, die Gräten 
und das Eingeweide entfernt und zum Abtropfen auf ein Sieb ge- 
legt. Nun werden die Sardellenſtreifen ſo in eine niedere Glasſchale 
gelegt, daß die wie Silber glänzende Seite nach oben ſchaut und zwar 
kann man ein Gitter einſetzen, deſſen Kreuzungen mit gerollten Gar- 
dellenſtreifen ausgeſchmückt werden. Zuletzt ſetzt man von den hart⸗ 
gekochten Eiern, die in ½ cm dicke Rädchen zu ſchneiden find, einen 
Kranz um die Sardellen und verziert ſie mit Peterſilie. 


192. Olſardinen. 
Zut.: 15 Sardinen, 10 Brötchen, 150 g Butter. 
Die Sardinen werden vorſichtig aus der Büchſe herausgenom— 


men, in eine Glasſchale geſchichtet und mit der ſchön geformten But⸗ 
ter und Brötchen angeboten. 


193. Geräucherter Lachs. 
Zut.: ½ Pfd. Lachs, 4—6 Eßl. Mayonnaiſe. 
Die nicht zu dünn geſchnittenen Lachsſcheiben werden zu Tüten 
gedreht, dieſe auf Kriſtall oder Porzellan geſetzt und mit Hilfe eines 


Spritzſackes mit Sterntülle mit feſter Mayonnaiſe leicht gefüllt und 
garniert. 


194. Geräucherter Lachsſchinken. 
Zut.: ½ Pfd. Lachs, 180 g klare, ſteife Fleiſchgelee. 
Der Lachsſchinken wird zu Tüten oder Rollen gedreht, hübſch 
auf die Platte geſetzt und mit feingehacktem Fleiſchgelee gefüllt und 
verziert. Außen herum garniert man mit Peterſilie. 


195. Ruſſiſche Platte. 


Eine willkommene Abwechflung bei Abendeſſen bietet der Haus⸗ 
frau die Zuſammenſtellung der verſchiedenen kalten Delikateſſen in 
Geſtalt einer ruſſiſchen Platte. Man kann dazu eine große, runde 
Glas-, Porzellan- oder feine Metallplatte verwenden; noch hübſcher 
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läßt fid) die Sache in einem fog. Kabarett, d. h. eine mit abgeteilten 
Glasſchalen verſehene, runde oder längliche Platte, herrichten. In 
die Mitte der Platte ſetzt man einen etwas erhöhten Butterſockel, 
den man mit Olſardinen oder friſchgekochten Krebſen umſtellt, oder 
wenn eine Glasſcheibe die Mitte bildet, ſo füllt man dieſe erhöht mit 
Hummer⸗, Fiſch⸗ oder Geflügelmayonnaiſe. Um dieſen Sockel her— 
um legt man abwechſlungsreich, die Farben berückſichtigend, die ver— 
ſchiedenen Delikateſſen, als: Schinken in ſchöne Tüten gelegt und mit 
Fleiſchgelee gefüllt, Olſardinen ſauber vorgerichtet, Gänſeleberwurſt 
hübſch geordnet, Kaviarſchnittchen, geröſtete Weißbrotſcheiben mit 
rohem geſchabtem Fleiſch und Sardellenſtreiſchen belegt, gefüllte, 
zierlich verzierte Eierhälften, geräucherte Lachsſcheiben ebenfalls zu 
Tüten gerollt und mit Fleiſchgelee gefüllt oder pünktlich auf Weiß⸗ 
brotſcheibchen gelegt und mit wenig Mayonnaiſe beſpritzt. Je nach 
der Koſtbarkeit der Platte kann man auch friſch abgekochten Hummer, 
Auſtern, Krabben oder Kiebitzeier dazu verwenden; die Anordnung 
kann ſich den jeweiligen Verhältniſſen anpaſſen. Die Platte wird 
zuletzt mit Fleiſchgelee, krauſer Peterſilie oder feiner Kreſſe, Oliven, 
Radieschen als Röschen zugeſchnitten und in der Mitte mit einem 
ſilbernen Spieß hübſch verziert. Man gibt in Glasſchalen geordnete 
Zitronenſchnitze und Mayonnaiſe dazu. 


3. Appetit- und Teebrötchen. 
(Würzöbiſſen.) 


196. Appetitbrötchen. 


Stollenbrot wird pünktlich in ½ cm dicke Scheiben geſchnitten, 
nach Belieben über Kohlenglut lichtgelb geröſtet und mit Butter be⸗ 
ſtrichen. Darauf legt man nun feingeſchnittene Scheiben von Lachs, 
Schinken, Zunge, feiner Wurſt oder Braten u. dgl. Bei vorhan⸗ 
dener Zeit und Geſchicklichkeit der Sand werden die Brötchen mit 
kleinen Garnituren belegt. Von hartgekochtem Eiweiß und Eſſig— 
gurken ſchneidet man kleine Blumen, Kränzchen, Bäumchen u. dgl. 
und verziert damit die mit Schinken, Zunge, feiner Wurſt oder Bra⸗ 
ten belegten Brötchen. Die mit Trüffel und Gänſeleberwurſt belegten 
Brötchen bleiben ohne Belag. 
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197. Brabanterbrötchen. 
Zut.: 2 Eigelb, / 1 Ol, 60 g fein verwiegter Schinken, 1 oir Eſſig, 60 g fein 
verwiegte Sardellen, 1 Teel. Senf. — Brot 
Mit Eigelb und Ol bereitet man eine Mah zieht den fein⸗ 
verwiegten Schinken, ebenſo die geputzten verwiegten Sardellen und 
die Gewürze darunter und ſtreicht die Maſſe dick auf Weißbrot⸗ 
ſcheiben. 


198. Eierbrötchen. 


Friſche Eier werden hart gekocht, geſchält und in Scheiben ge— 
ſchnitten. ½ cm dicke Scheiben von Stollenbrot werden mit Butter 
beſtrichen, mit Ei und Sardellenſtreifchen belegt und verziert, und 
zwar kann man dabei die kleinen Abfälle von Eiweiß und Eigelb fein 
verwiegen und zwiſchen die in Gitterform aufgelegten Sardellen— 
ſtreifchen füllen. 


199. Frühlings brötchen. 


14 cm dicke Scheiben von Stollenbrot, jog. Sardellenbrot, wer— 
den mit Butter beſtrichen, mit verleſener, gewaſchener Kreſſe, unter 
die man nach Belieben noch Radieschen ſchneiden kann, belegt, mit 
wenig Salz beſtreut und die Brötchen zu Bier gereicht. 


200. Kaviarbrötchen. 


Die ½ cm dick geſchnittenen Brotſcheiben werden auf Kohlen— 
glut leicht geröſtet, mit Butter dünn beſtrichen, mit Kaviar belegt 
und mit einem Zitronenſtern verziert. Will man den Kaviar beſon⸗ 
ders in einer Glasſchale auftragen, ſo ſtellt man mit den geröſteten 
Brotſcheiben zugleich eine kleine Schale mit feingeſchnittenen, in fri— 
ſchem Waſſer ausgewaſchenen, in reinem Tuch getrockneten Zwiebeln 
dazu. 


201. Falſche Kaviarbrötchen. 
Zut.: 1 Hering, “, „Sieber 1 Ei, 1 Teel. ce N Se Weineſſig, Priſe Pfeffer, 
1 Eßl. feines Ol. — 

Der gewäſſerte, geputzte Hering 895 = der Zwiebel und dem 
hartgekochten Ei auf einem Brettchen möglichſt fein verwiegt und mit 
den Gewürzen in einer Schüſſel gut gemengt. Damit beſtreicht man 
in Scheiben geſchnittenes Stollenbrot, welches man über Kohlenglut 
lichtgelb geröſtet hat. 


202. Käſebrötchen. 

Zut.: 3 weiße Käſe, 3 Sardellen, 60 g verwiegten Schinken, 1 Eßl. fein verwiegte 
Zwiebeln, / Rahm, 1 Eßl. Salz, Priſe Paprika, ½ Teel. Kümmel, ½¼ Pfd. 
Butter. — Brötchen. 

l Käſe wird durch ein feines Sieb getrieben und nebſt den 
feingewiegten Sardellen, Schinken, Zwiebeln und den anderen Zu— 
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taten unter die ſchaumige Butter gemengt. Weißbrot, Rapfel- oder 
Stollenbrot wird in 72 em dicke Scheiben geſchnitten, mit der Käſe⸗ 
maſſe 1 cm dick beſtrichen und die Brötchen zu Tee gereicht. 


203. Lachs brötchen. 
Zut.: 60 f Lachs, 30 g Butter. — Brot. — Zur Mayonnaiſe: 1 Ei 
0 AS, ; : gelb, 
“io ! Ol, Priſe Salz, 2 Tropfen Maggis Würze, wenig Senf, einige Tropfen 
Zitronenſaft. 


1 Die feingeſchnittenen Lachsſcheiben werden auf ½ cm dicke, ge- 
röſtete, mit Butter beſtrichenen Brotſcheiben gelegt und die vorſtehen⸗ 
den Kanten ſcharf abgeſchnitten. Mit den angegebenen Zutaten wird 
eine Mayonnaiſe gerührt, dieſe in einen kleinen Spritzſack mit Stern⸗ 
tülle eingefüllt und damit die Brötchen hübſch garniert. 


204. Feine Mayonnaiſebrötchen. 


Zut.: 100 g Geflügelreſte. ) Eſſiggurke. — Zur Mayonnaiſe: 1 Eigelb, / 1 Ol, 
Priſe Salz, 2 Tropfen Maggis 78775 ½ Meſſerſpitze Senf, ½ Teel. Zitronen⸗ 
aft. — Brot. 


Das von Haut und Sehnen befreite Geflügelfleiſch wird in 
% cm breite, 2 cm lange Streifchen geſchnitten und nebſt der in 
möglichſt kleine Würfel geſchnittenen Gurke unter die Mayonnaiſe 
gezogen. Die erhaltene Maſſe ſtreicht man 1 cm dick auf Sardellen— 
brotſcheibchen und reicht die Brötchen zu Tee. 


205. Moſaikbrötchen. 


Zut.: ¼ Pfd. Butter, 100 g Schinken, 100 g Zunge, 75 g Emmentalerkäſe, 50 g 
Sardellen, 2 Eſſiggurken, 1 Gi, ½ Eßl. Kapern, 1 Kaffeel. Senf, Priſe Pfeffer, 
Priſe Salz. — Brot. 


Zunge, Schinken, Emmentalerkäſe, Eſſiggurken, hartgekochtes 
Eiweiß werden in ½ cm große, gleichmäßige Würfel geſchnitten. 
Das hartgekochte Eigelb, welches man durch ein Sieb geſtrichen hat, 
wird mit der ſchaumig gerührten Butter, den feingewiegten Kapern 
und Sardellen, Senf, Salz und Pfeffer gut vermengt und die vorher 
gerichteten Würfel vorſichtig darunter gezogen. Ein etwa 40 —50 cm 
langes ſog. Sardellenbrot wird in zwei Hälften geteilt, die weiße 
Krume vorſichtig herausgebohrt und die Moſaikfülle mit Hilfe eines 
Kochlöffels ſo feſt als möglich eingefüllt. Dabei muß man darauf 
achten, daß ſich keine Lücken bilden und außerdem die Brothülle nicht 
platzt. Vor dem Aufſchneiden muß das Brot mindeſtens 6 Std. auf 
Eis ruhen. Die Brötchen werden 34 cm dick geſchnitten. (Die Maſſe 
gibt ungefähr 30—32 Stück.) 
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206. Füllbrötchen. 
Zut.: 18—20 Brötchen, 250—300 f Geflügelreſte, Mayonnaiſe von */,1 Ol, unter 
welche man 2 Eßl. ungeſüßten Schlagrahm zieht. 

Von kleinen mürben Brötchen (Durchmeſſer 5 cm), welche beſon⸗ 
ders beim Bäcker beſtellt werden müſſen, werden kleine Deckel abge— 
ſchnitten und die weiche Krume im Innern des Brötchens mit einem 
Teelöffel herausgekratzt. Geflügelreſte ſchneidet man in 2 em lange 
und 14 cm breite Streifden, miſcht dieſe unter die mit Schlagrahm 
gemengte Mayonnaiſe, von welcher man vorher 1 Eßlöffel voll zum 
Verzieren weggenommen hat. Die gut abgeſchmeckte Geflügelmayon⸗ 
naiſe wird in die Brötchen eingefüllt und die glatt geſtrichenen Ober⸗ 
flächen mit Hilfe eines Spritzſacks und einer feinen Sterntülle mit 
der zurückgehaltenen Mayonnaiſe verziert, oder in Ermangelung 
eines Spritzſackes kommt einfach das ſonſt wegbleibende Deckelchen 
darauf. Statt Geflügel kann man auch Hummer oder Krabben unter 
die Mayonnaiſe miſchen. 


207. Pumpernickelbrötchen. 


Der Pumpernickel wird ſo fein als möglich geſchnitten, mit But⸗ 
ter beſtrichen und mit feingeſchnittenem Emmentalerkäſe belegt. Mit 
einiger Geſchicklichkeit kann man hübſche Brötchen herſtellen, indem 
man aus dem Käſe Formen ſchneidet, dieſe auf das beſtrichene Bröt— 
chen gibt und die übrige leere Fläche wieder mit Pumpernickel aus⸗ 
füllt. Oder man legt abwechſelnd mit Butter beſtrichene dünne Pum- 
pernickel⸗ und Käſeſcheiben übereinander, bis man eine 3 cm dicke 
Schichte hat. Dieſe wird nach dem vorſichtigen Zuſammendrücken, mit 
einem ſcharfen Tafelmeſſer in meſſerrückendicke Scheiben geteilt, 
welche kreuzweiſe auf ein Tellerchen gelegt und aufgetragen werden. 


208. Sardellen brötchen. 


Die nach Nr. 374 hergeſtellte Sardellenbutter wird auf die licht⸗ 
gelb geröſteten Brötchen dick aufgeſtrichen und die glattgeſtrichene 
Oberfläche mit einem ſpitzen Meſſer leicht eingekerbt. Man kann die 
Brötchen auch ungeröſtet beſtreichen. 


209. Fleiſchbrötchen zu Tee u. dgl. 


Kapſelbrot wird in ½ cm dicke Scheiben geſchnitten, von welchen 
man die Kruſte nach Belieben dünn abſchneidet; ſodann beſtreicht 
man die Brötchen mit Butter, belegt fie mit Schinken⸗, Zunge⸗ oder 
Kalbsbratenſcheiben, oder beſtreicht ſie mit Mett⸗ oder Leberwurſt, 
klappt eine zweite, mit Butter beſtrichene Scheibe darauf und gibt 
die Brötchen zu Tee, Bier oder dgl. Hat man Schinkenreſte, welche 
ſich nicht in ſchöne Scheiben ſchneiden laſſen, empfiehlt es ſich, dieſel⸗ 
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ben zu verwiegen, unter die ſchaumig gerührte Butter zu geben und 
damit die Brötchen zu beſtreichen. 


210. Wurſtbrötchen zu Tee. 
Zut.: ¼ Pfd. feine Leberwurſt, 65 g Butter, 65 3 fein verwiegte Sardellen, 
Sardellen oder Kapſelbrot. 

Die Sardellen werden geputzt, fein verwiegt und nebſt der Le- 
berwurſt unter die ſchaumig gerührte Butter gemengt. Nun beſtreicht 
man damit die von Sardellen- oder Kapſelbrot geſchnittenen Gdet- 
ben und reicht ſie zu Tee. 


211. Brötchen mit Wildbretpaſte. 
Zut.: ¼ Pfd. Wildfleiſchreſte, 65 8 Butter, 1 Meſſerſpitze Paſtetengewürz, 
1 Teel. Salz. 


Bratenreſte von Wildbret oder Wildgeflügel werden zweimal 
durch die Fleiſchhackmaſchine getrieben und nebſt dem Paſtetengewürz 
und Salz unter die ſchaumige Butter gerührt. Die ſo erhaltene Paſte 
ſtreicht man ½ cm dick auf die Brötchen und kerbt die Oberfläche mit 
einem ſpitzen Meſſer leicht ein. Hat man für die Paſte nicht ſofort 
Verwendung, dann drückt man ſie in ein kleines Gefäß und gießt, 
um Luftabſchluß zu erzielen, ausgekochte, flüſſige, aber nicht heiße 
Butter darauf. Beim Gebrauch (die Paſte hält ſich ſo verſchloſſen 
längere Zeit) wird die Butterſchichte abgehoben und die Paſte wie 
oben angegeben verwendet. 


4. Fiſche, Rreble u. dgl. 


Allgemeine Zubereitungsregeln. 


Um ein gutes Fiſchgericht zu erhalten, muß man beim Einkauf 
darauf achten, daß die Fiſche möglichſt friſch ſind. 
Flußfiſche kauft man am beſten lebend ein. 
Seefiſche müſſen feſtes Fleiſch, rote Kiemen und möglichſt klare 
Augen haben; ſie dürfen ſich nicht ſchmierig anfühlen. 5 
Lebende Fiſche werden durch einen Schlag auf den Kopf getötet. 
Sodann werden ſie beim Schwanze anfangend geſchuppt, und zwar 
am beſten auf einem naſſen Brett, darauf auf der Bauchſeite nicht 
zu weit aufgeſchnitten, die Blaſe, die Eingeweide und alle ſchwarzen 
Häutchen vorſichtig herausgenommen. Hierauf werden die Fiſche in 
reichlichem, oft zu erneuerndem Waſſer ausgewaſchen und zum Gal: 


. 


zen auf eine Platte gelegt. Werden die Fiſche ganz, alſo mit dem 
Kopf aufgetragen, dann müſſen die Augen und Kiemen vorſichtig 
entfernt werden. Nur Forellen und Felchen machen hiervon eine 
Ausnahme. 

Man unterſcheidet bei Fluß- und Seefiſchen verſchiedene Zube⸗ 
reitungsarten, die gebräuchlichſten davon ſind: 


1. Kochen, 2. Dämpfen und 3. Backen. 
1. Beim Kochen hat man folgendes zu beachten: 


Flußfiſche werden ſtets in einem vorher gekochten Fiſchſud, wel- 
cher aus Waſſer, Salz, Eſſig, Wein, Zitrone, Pfefferkörnern, Peter- 
ſilienſträußchen und einer mit Nelken beſteckten Zwiebel beſteht, zu⸗ 
bereitet. 

Seefiſche dagegen werden meiſtens nur mit Salzwaſſer gekocht, 
dem man höchſtens etwas Milch zugibt, damit das Fiſchfleiſch ſchön 
weiß wird. 

Außerdem hat man darauf zu achten, daß man ganze Fiſche 
ſtets mit kalter, Fi ſch ſtüſcke nur mit heißer Flüſſigkeit beiſtellt. 
Letztere ſoll ſtets in reicher Menge vorhanden ſein. 

Richtig kochen, das heißt ſtrudeln, dürfen die Fiſche nicht; auch 
ſoll der Topf, ſobald das Waſſer den Siedepunkt erreicht hat, offen 
bleiben, da ſonſt der Fiſch leicht hart und trocken wird. Man läßt 
deshalb das Waſſer nur bis zum Kochen kommen, ſchiebt den Keſſel 
auf die Seite des Herdes und läßt den Fiſch, je nach der Größe, 
20—30 Min. ziehen. Sobald die Floſſen ſich leicht herausziehen laſ⸗ 
ſen und auf der Haut ſich kleine Bläschen zeigen, welche durch das 
Loslöſen der Haut entſtehen, iſt der Fiſch gut und ſoll ſobald als 
möglich aufgetragen werden. 

Zum Kochen verwendet man am beſten einen Fiſchkeſſel, auf 
deſſen Einſatz man die Fiſche leicht herausnehmen kann. In Er⸗ 
mangelung eines ſolchen kann man ſich auch ſehr gut mit einem rei— 
nen Tuche helfen, welches man in einen großen Topf einlegt und 
deſſen äußere Kanten man außen am Topfe befeſtigt. Beim Anrichten 
löſt man die Schnur, hebt den Fiſch auf dem Tuch wie auf dem Cin- 
ſatz heraus, beſpritzt den Fiſch mit wenig kaltem Waſſer und legt ihn 
aufrecht auf eine Platte. 


2. Eine etwas teuerere Zubereitungsart iſt das Dämpfen. 
Hierbei wird der Fiſch nur mit Fett und ganz wenig Flüſſigkeit wie 
Wein, Milch u. dgl. beigeſtellt und im Backofen oder in zugedecktem 
Topfe unter öfterem Begießen gar gemacht. 


Will man die Fiſche backen, ſo läßt man ſie entweder ganz, oder 
man ſchneidet ſie in Stücke, oder löſt das Fleiſch vom Gerippe los, 
wendet ſie nach Vorſchrift in Mehl, Eiweiß und Weckmehl um und 
bäckt fie ſchwimmend in heißem Fett. Hierauf werden fie heraus⸗ 
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genommen, zum Entfetten auf Brot oder Papier gelegt und ſo raſch 
als möglich aufgetragen. 


212. Schellfiſch oder Kabeljau, gekocht. 
Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 4 1 Waſſer, 4 Eßl. Salz. 


Der geputzte ausgewaſchene Fiſch wird mit Salzwaſſer, dem man 
nach Belieben Milch zugeben kann, beigeſtellt und zum Kochen ge— 
bracht. Hierauf zieht man den Topf auf die Seite des Herdes und 
läßt den Fiſch noch 20 Min. ziehen. Sodann wird der Fiſch vorſichtig 
angerichtet, mit ausgezackten Zitronenſcheiben und Peterſilie verziert 
und mit heißer Butter oder einem Beiguß zu Tiſch gebracht. Hat der 
Fiſch durch den Transport an Friſche gelitten, gibt man dem Koch⸗ 
waſſer ein wenig Eſſig, eine Zwiebel, Peterſilie, / Lorbeerblatt und 
einige Nelken zu. 


213. Schellfiſch oder Kabeljau, gedämpft. 


Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 1½ Eßl. Salz, 1 Priſe Pfeffer, 1 Eßl. verwiegte Zwiebel und 
Peterſilie, 2 Eßl. Zitronenſaft, 70 g Fett, ¼ 1 Milch oder ſaurer Rahm, 3—4 
Eßl. Wein. 


Der vorbereitete Fiſch wird mit Salz, Pfeffer und Zitronenſaft 
eingerieben. Während man die Gewürze gut einziehen läßt, wiegt 
man Zwiebel und Peterſilie fein. In einer Bratpfanne läßt man das 
Fett heiß werden, dämpft darin Zwiebel, Peterſilie etwa 5 Min., gibt 
den Fiſch dazu und dreht ihn gleich in dem Fett um. Nun ſtellt man 
die Pfanne in den gut heißen Bratofen, gießt nach 10 Min. Milch 
oder Rahm und Wein darüber und läßt den Fiſch unter fleißigem 
Begießen weitere 15 Min. dämpfen. Nach Belieben kann man den 
Wein auch weglaſſen. 


214. Kabeljau auf holländiſche Art. 
se 8 . Kabeljau, 65 ett, 1¼ Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 5 Schalotten, 
15 ‘ Weißwein 1 Eßl Bicone eee 2 1 Ghpanpignons, 1 Eßl. 
Zitronenſaft, 25 g Weckmehl, Zitronenſcheiben. 

In einer Bratpfanne wird in dem erhitzten Fett die feinver⸗ 
wiegte Schalotte glaſig gedämpft, der vorgerichtete, in Portionen- 
ſtücke geteilte, mit Salz und Pfeffer gewürzte Fiſch hineingelegt. Hier⸗ 
auf gießt man den Wein darüber, ſtreut die gehackte Peterſilie und 
nach Belieben feingewiegte Champignons und etwas Zitronenſaft 
darauf, deckt den Fiſch zu und läßt ihn 15 Min. dämpfen. Alsdann 
wird das Weckmehl in den Weinbeiguß eingerührt und nochmals 
5 Min. mitgedämpft. Bei Anrichten wird der Beiguß über den 
Fiſch gegoſſen und derſelbe mit Zitronenſcheiben verziert. 

Kochbuch. 9. 
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215. Schellfiſch oder Kabeljau, gedämpft nach Badener Art. 

Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 1¼ Eßl. Salz, 1 Priſe Pfeffer, 1 Eßl. Zitronenſaft, 1 Eßl. 

verwiegte Peterſilie, 70 g Butter, 3 Eßl. ſauren Rahm, 20 g trockener geriebener 
Schweizerkäſe, 1 Eßl. Weckbroſamen. 

Dazu verwendet man am beſten das Mittelſtück eines recht gro- 
ßen Fiſches, von dem man nach dem Schuppen mit einem ſcharfen 
Meſſer die Haut loslöſt. Sodann ſchneidet man in der Mitte des 
Rückens mit einem Meſſer ein, und zwar ſcharf dem Gerippe entlang 
und löſt das Fiſchfleiſch vorſichtig los. Dieſes wird je in 3—4 Teile 
geſchnitten, geſalzen, gepfeffert, mit Zitronenſaft beträufelt und zum 
Durchziehen auf eine Platte gelegt. Eine Bratpfanne oder noch beſſer 
eine feuerfeſte Platte, wird mit Butter beſtrichen; die Fiſchſtücke wer⸗ 
den hineingelegt, mit Peterſilie, Käſe, Rahm, Weckbroſamen und 
Butterſtückchen belegt und in heißem Backofen 20 Min. gedämpft. 
Dazu reicht man ausgeſtochene, gekochte Kartoffeln. Um das etwa 
am Gerippe noch anhaftende Fleiſch verwerten zu können oder Brühe 
zu einem Beiguß zu erhalten, gibt man das Gerippe in kochendes 
Waſſer und läßt es auf der Seite des Herdes 20 Min. ziehen. Das 
Fleiſch wird losgelöſt und zur Herſtellung von Fiſchſalat, Muſcheln 
u. dgl. verwendet. 


216. Schellfiſch, gedämpft mit Tomatenbeiguß. 

Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 40 f Speck, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, Saft einer Zitrone, 
50 g Butterſtückchen, 1 geriebene Schalotte, / 1 Weißwein. — Zum Tomaten⸗ 
beiguß: 30 g Butter, 60 g Mehl, ¼ 1 Tomatenmark, ¼ 1 Fleiſchbrühe. 

Der Fiſch wird nach dem Putzen gehäutet, geſpickt, geſalzen, ge- 
pfeffert, mit Zitronenſaft beträufelt und 1 Std. kalt geſtellt. Eine 
feuerfeſte Platte wird mit Butter beſtrichen, der Fiſch nebſt Butter⸗ 
ſtückchen, Schalotte und Wein hineingelegt und zum Dämpfen 
30 Min. in den heißen Backofen geſtellt. Sodann gibt man einen gut 
durchgekochten Tomatenbeiguß darüber und läßt dieſen in ſehr guter 

Hitze nochmals 10 Min. überbacken. Auf dieſelbe Weiſe kann man 
alle großen See- und Flußfiſche zubereiten. 


217. Schellfiſchfrikaſſee. 

Zut.: 3 Pfd. Fiſch. — Zum Kochen: 1 1 Waſſer, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 6 Pfeffer⸗ 
körner, 1 Eßl. Salz. — Zum Beiguß: 60 g Butter, 60 g Mehl, ¼ ! Fiſchſud, 
4 Eßl. Tomatenmark, 1 Priſe Pfeffer. 

Einen großen Schellfiſch befreit man von Haut und Gräten und 
ſchneidet das losgelöſte Fiſchfleiſch in 7—8 Stücke; die Gräten und 
der Kopf werden mit den angegebenen Zutaten ½ Std. gekocht. 
Während dieſer Zeit läßt man die Butter heiß werden, dämpft darin 
das Mehl gelb, gibt die Fiſchbrühe nach und nach zu und würzt nach 
dem Glattrühren mit Tomaten und Pfeffer. Sobald der Beiguß 
Ye Std. gekocht hat, gibt man die Fiſchſtücke hinein und läßt fie darin 
15 bis 20 Min. dämpfen. 
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218. Schellſiſch oder Kabeljau, gebacken. 
Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 1½ Eßl. Salz, 1 Priſe Pfeffer, 3 Eßl. Mehl, 1 Ei, 4 Eßl. 
Waſſer oder Milch, 8 Eßl. Weckmehl, Backfett. 

Dazu verwendet man kleine Schellfiſche, ſogenannte Bratſchell— 
fiſche, oder man löſt von einem großen gehäuteten Fiſch das Fleiſch 
los. Die Fiſche werden nach dem Putzen mit Salz und Pfeffer ein- 
gerieben, nach 1 Std. zuerſt in Mehl, dann in mit Waſſer oder Milch 
verquirltem Ei und Weckmehl umgewendet und in reichlich heißem 
Fett knuſperig gebacken. Gebackene Fiſche ſollen ſo ſchnell als möglich 
aufgetragen werden. (Backzeit: 8—10 Min.) 


219. Schellfijch oder Kabeljau auf dem Gas roſt gebraten. 
Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 1½ Eßl. Salz, 1 Priſe Pfeffer, 40 g Butter. 

Der (geputzte Fiſch wird geſalzen und auf dem Bratroſt jo hoch 
als möglich unter die halbgeöffnete Flamme geſchoben. Nach etwa 
8—10 Minuten wird der Fiſch mit Fett oder Butter überpinſelt und 
nach weiteren 6 Minuten vorſichtig gewendet. Nun wird dieſe Seite 
ebenſo behandelt; ſobald der Fiſch aufbricht, iſt er fertig und wird am 
beſten mit einer Mayonnaiſe oder auch einem ſaftigen Kartoffelſalat 
aufgetragen. Auf dieſelbe Weiſe können alle See- und Süßwaſſer⸗ 
fiſche gebraten werden, nur empfiehlt es ſich, ganz große Fiſche in 
Stücke von 5—6 cm Dicke zu ſchneiden und mit der Schnittſeite auf 
den Roſt zu legen, der dazu vorher erhitzt und gefettet wurde. 


220. Schellfiſch oder Kabeljau nach Norderneyer Art. 
Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 1¼ Eßl. Salz, 1 Priſe Pfeffer, 1 Eßl. Zitronenſaſt, 1—2 Eier, 
6 Eßl. Milch, 6 Eßl. Mehl, 100 f Fett. 

Der von Haut und Gräten befreite Fiſch wird wie bei Nr. 215 
in Stücke geſchnitten, geſalzen, gepfeffert und mit Zitronenſaft be— 
träufelt. Sodann werden die Fiſchſtücke erſt in Mehl, dann in dem 
mit Milch verquirlten Ei umgewendet und in einer Pfannkuchen— 
pfanne in heißem Fett 6—8 Min. gebacken. Die Fiſchſtücke ſollen eine 
goldgelbe Farbe haben und werden mit Mayonnaiſe, Kartoffel-, 
grünem oder gemiſchtem Salat aufgetragen. 


221. Schellfiſch oder Kabeljau, geſpickt. 

.: 3 Pfd. Fiſch, 30 g Spickſpeck, 1½ Eßl. Salz, 1 Priſe Pfeffer, 70 g Butter 
5 5 oder Fel, 1 GEL Peterſlie, 8 bl. Wein 

Der geputzte Schellfiſch wird auf einer Seite gehäutet, mit fei⸗ 
nen Speckſtreifen vorſichlig geſpickt, geſalzen und gepfeffert. In einer 
Bratpfanne läßt man das Fett heiß werden, legt den Fiſch ſo hinein, 
daß die geſpickte Seite oben liegt, ſtellt ihn in den heißen Backofen, 
woſelbſt er nach 15 Min. mit Peterſilie beſtreut, mit Wein begoſſen 


und noch weitere 15 Min. gedämpft wird. 
8* 
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222. Schellfiſch oder Kabeljau mit Kräutern. 
Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 41 Waſſer, 3 Eßl. Salz. — Zum Begießen: 1 Eßl. feines Salz, 
Priſe Pfeffer, 6 Eßl. Ol, 4 Eßl. Eſſig (nicht ſcharſ), 3 Eßl. fein verwiegte Kräuter. 
Der vorſichtig abgekochte Fiſch wird auf einer erwärmten Platte 
angerichtet und mit einer Miſchung von Eſſig, Ol, Salz, Pfeffer, ver⸗ 
wiegten Kräutern, wie Eſtragon, Peterſilie, Schnittlauch, Dill, Scha⸗ 
lotte, Baſilikum begoſſen und mit Salzkartoffeln gereicht. 


223. Karbonadenfiſch. 
Wird auf dieſelbe Art zubereitet wie Schellfiſch. 


224. Fiſchkotelette. 


Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 1 Eßl. Salz, 2 pl 1 1 Ei, 2—3 Eßl. Milch, Weckmehl, 
Backfett. 

Von großen Fiſchen wie Schellfiſch, Kabeljau, Seelachs u. dgl. 
läßt man ſich beim Einkauf fingerdicke Scheiben abſchneiden, reinigt 
ſie gut und beſtreut ſie mit feinem Salz. Kurz vor Gebrauch wendet 
man ſie in Mehl, verquirltem Ei und Weckmehl um und bäckt ſie in 
reichlich heißem Fett auf beiden Seiten goldbraun. In Ermangelung 
von Ei kann man ſie auch nur mit Mehl umhüllen. Fiſchkotelette 
werden mit grünem oder Kartoffelſalat aufgetragen. 


225. Merlans, gedämpft. 

Zut.: 2—2 ½ Pfd. Fiſche, 1½ Eßl. Salz, Muskat, 1 Eßl. verwiegte Kräuter, 
1 Priſe Pfeffer, 3 Eßl. Weckbroſamen, 70 g Fett, 2 Eßl. Zitronenſaft, 4 Eßl. 
Weißwein. 

Von den geputzten Fiſchen werden die Floſſen abgeſchnitten, die 
Fiſche geſalzen und auf eine Platte gelegt. Sodann werden ſie 
abgetrocknet, quer über den Körper mit Einſchnitten verſehen. In 
eine mit Butter beſtrichene Bratpfanne oder feuerfeſte Platte gibt 
man feinverwiegte, in Fett gedämpfte Kräuter, wie Peterſilie, 
Eſtragon, Dill, Pimpinelle, Baſilikum, Thymian, Kerbel, legt die 
Fiſche darauf, beſtreut ſie mit Pfeffer, Muskat, Weckbroſamen, legt 
Butterſtückchen darauf und gießt den Wein zu. So vorgerichtet, ſtellt 
man den Fiſch in den gut heißen Bratofen, woſelbſt ſich die Speiſe 
oben bräunen muß. Sobald der Fiſch aus dem Ofen kommt, wird 
er mit Zitronenſaft beträufelt und ſofort aufgetragen. (Dämpf⸗ 
zeit: ½ Std.) 


226. Makrelen, gekocht. 


Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 41 Waſſer, 3 Eßl. Salz. 


Die ausgenommenen, gewaſchenen Fiſche werden in ſiedendes 
Salzwaſſer gegeben und zum Durchziehen 20 Min. auf die Seite des 
Herdes geſtellt. Man muß beim Kochen ſehr achtſam ſein, daß ſie 
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nicht gu weich werden, da die Makrelen ſehr weiches Fleiſch haben. 
Man richtet ſie auf einer heißen Platte an und reicht ſie mit zer⸗ 
laſſener oder Sardellenbutter, oder auch einem Beiguß. 


227. Makrelen mit Wein gedämpft. 
Zut.: 2 ¼ Pfd. Fiſch, 80 g Butter, 1 Eßl. Mehl, 1¼ Eßl. Salz, 1 Priſe 
Pfeffer (Cayenne), 1 Priſe Muskatblüte, / 1 Weißwein, 1 Teel. Senf. 
In dem heißen Fett dämpft man das Mehl hellgelb, gibt den 
Wein, das Gewürz und nach dem Glattrühren die Fiſche zu und läßt 
letztere in gut geſchloſſenem Topfe 20 Min. dämpfen. Kurz vor dem 
Anrichten würzt man den Beiguß mit Senf. 


228. Makrelen mit kleinen Zwiebeln. 
Zut.: 6 Makrelen, 2—3 Dutzend kleine Zwiebelchen, 80 g Fett, 1½ Eßl. Salz, 
1 Teel. Zucker, / 1 Fleiſchbrühe, / 1 Weißwein. 
Die geſchälten Zwiebelchen werden in heißem Fett, welchem man 
den Zucker beigegeben hat, gebräunt, mit der Fleiſchbrühe abgelöſcht 
und kurz gedämpft. Während dieſer Zeit werden die geputzten, 
geſalzenen Makrelen in heißes Fett gegeben, 5 Min. gedämpft, mit 
dem Wein gewürzt, und nachdem dieſer zur Hälfte eingekocht iſt, die 
gedämpften Zwiebelchen zugegeben. Man läßt das Fiſchgericht noch 
15 Min. dämpfen, gibt die Fiſche nebſt Beiguß auf die flache Schüſſel, 
verziert mit den Zwiebelchen und reicht ſie mit Kartoffeln. 


229. Makrelen, gebacken. 
Werden wie Nr. 218 zubereitet. 


230. Stockfiſch, gekocht. 
Zut.: 3 Pfd. Stockfiſch, 5 1 Waſſer, ¼ 1 Milch, 2 Eßl. feines Salz, 80 g Fett, 
1 feingeſchnittene Zwiebel. 

Der gutgewäſſerte, geputzte Stockfiſch (Mittelſtück) wird mit kal⸗ 
tem Waſſer mit oder ohne Milch beigeſtellt und langſam bis zum 
Kochen gebracht. Hierauf zieht man den Topf auf die Seite des 
Herdes und läßt den Fiſch 20 Min. ziehen. Um den unangenehmen 
Geruch zu beſeitigen, gibt man in den Sud einige glühende Holz— 
kohlen, läßt ſie an die Oberfläche kommen und holt ſie dann mit dem 
Schaumlöffel wieder heraus. Nun nimmt man den Fiſch heraus, löſt 
die blätterartigen Fleiſchſtücke los, ſtreut feines Salz darüber und 
gießt nochmals etwas Fiſchſud darauf, damit das Salz beſſer ein⸗ 
ziehen kann. Währenddeſſen dämpft man in dem heißen Fett fein⸗ 
geſchnittene Zwiebel goldgelb und überſchmälzt damit die wieder ab- 
gegoſſenen Stockfiſchblättchen. An Stelle von Zwiebeln kann man 
auch Lauch nehmen. 
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231. Seehecht — Seelachs, gekocht. 
Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 4 1 Waſſer, 4 Eßl. Salz, 2 Eßl. Eſſig. 
Werden wie Nr. 212 zubereitet. 


232. Seehecht — Seelachs, gedämpft. 
Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 1½ mdi Salz, 2 Eßl. Suppengewürze, 1 Priſe Pfeffer, 60 g 
Fett, 60 g Mehl, 1¼ 1 Waſſer. 

Der geputzte Fiſch aes in 3—4 cm dicke Scheiben geſchnitten, 
5 Min. in geſalzenes, lauwarmes Waſſer gelegt und abgetrocknet. 
Feinverwiegte Suppengewürze, wie Peterſilie, Sellerie, Lauch, Gelb- 
rübe, Zwiebel werden mit 114 1 kochendem Waſſer beigeſtellt, Ye Std. 
gekocht und durch ein Sieb gegoſſen. Während dieſer Zeit dämpft 
man in der heißen Butter das Mehl, rührt die Mehlſchwitze mit 34 1 
Kräuterbrühe glatt, würzt mit Salz, Pfeffer und gibt die Fiſch⸗ 
ſcheiben zu. Man läßt ſie ſo lange darin ziehen, bis ſich das Fleiſch 
von den Gräten löſt. (Dämpfzeit: Yo Std.) 


233. Seehecht, gebraten. 
Zut.: 3 Pfd. Hecht, 1½ Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 30 g Speck, 50 g Fett. 


Der Fiſch wird geputzt, gehäutet, vom Gerippe gelöſt, geſpickt 
geſalzen und gepfeffert. Die vorgerichteten Fiſchſtücke legt man ſo 
in eine Bratpfanne, daß die geſpickten Seiten oben liegen, gießt das 
erhitzte Fett darauf und läßt den Fiſch in heißem Backofen etwa 
ly Std. braten. Die Speckſtreifſchen müſſen gelbe Spitzen haben. 
Der Fiſch wird am beſten mit Sauerkraut aufgetragen. 


234. Seeaal, gebraten. 


Zut.: 3 Pfd. Fiſch. — Zum Kochen: 3 1 Waſſer, 2 Eßl. ae 3 Eßl. ili 
1 Zwiebel, Peterſilie, 1 Lorbeerblatt, Pfefferkörner. — Zum Braten: 1 Ei, 1 Eßl. 
Milch, Weckbroſamen, Backfett. 


Der geputzte Fiſch wird in 3—4 om dicke Scheiben geſchnitten in 
den kochenden Fiſchſud gegeben und etwa 15 Min. auf der Seite des 
Herdes vorſichtig gekocht. Sodann nimmt man die Schnitten heraus 
und umhüllt ſie nach dem Erkalten mit dem mit Milch verquirlten Ei 
und Weckmehl. Hierauf werden die Scheiben in heißem Fett auf 
beiden Seiten hellbraun gebraten. Man gibt einen Beiguß oder 
Salat dazu. 


235. Knurrhahn — Petermännchen, gekocht. 
Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 4 1 Waſſer, 4 Eßl. Salz. 
Von den geputzten Fiſchen werden die Floſſen abgeſchnitten, 
erſtere mit kaltem Salzwaſſer beigeſtellt, zum Kochen gebracht und 
zum Durchziehen 15 Min. auf die Seite des Herdes geſtellt. Sodann 


— ET G2 — 


werden die Fiſche angerichtet und am beſten mit brauner oder ſchwar⸗ 
zer Butter aufgetragen. 


236. Gedämpfter Knurrhahn. 


Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 60 g Fett, 60 g Mehl, 1 1 ungeſalzene Fleiſch⸗ oder Knochen⸗ 
brühe, 1½ Eßl. Salz, ½ 1 Wein, 20 g Butter, ½ Pfd. Zwiebeln, hy Sak 
Maggis Würze Saft von ½ Zitrone. 

Die Fiſche werden ſauber geputzt, die Floſſen entfernt und ſau— 
ber gewaſchen. In Fett bräunt man das Mehl kaſtanienbraun, löſcht 
mit Fleiſch⸗ oder Knochenbrühe ab, würzt mit Salz und läßt den 
Beiguß etwa 2 Std. kochen. Hierauf gibt man den Wein, Maggis 
Würze, Zitronenſaft und die in feine Streifchen geſchnittenen und in 
heißer Butter gelb gedämpften Zwiebeln zu, ſetzt die Fiſche neben— 
einander hinein und läßt ſie in geſchloſſener Bratpfanne 30 Min. 
dämpfen. 


237. Junghering (Matjeshering). 
Zut.: 9 Heringe, 3 Zwiebeln, 1 Büſchel Rebblätter. 


Die Heringe werden geputzt, ausgenommen, das Rückgrat vom 
Innern des Fiſchkörpers vorſichtig herausgelöſt, wobei die Fiſche voll— 
ſtändig ganz bleiben müſſen. Eine Platte wird mit Rebblättern be- 
legt, die Heringe darauf angerichtet, mit Zwiebeln geziert und mit 
grünen Bohnen oder als Gang für ſich aufgetragen. 


238. Geſalzener Hering, mariniert. 


Zut.: 9 Heringe (Milchner), 1 Zwiebel, Zitrone, 6 Nelken, 5—6 Pfefferkörner, 
½ Lorbeerblatt. — Zur Marinade: ½ 1 Eſſig (nicht fcharf), / 1 Milch. 


Die 12—24 Std. gewäſſerten, ſorgfältig geputzten Heringe legt 
man mit den oben angegebenen Gewürzen — Zwiebeln und Zitrone 
werden in Ringe geſchnitten — in eine Schüſſel und gießt den ge— 
kochten, erkalteten Eſſig, der aber nicht ſehr ſcharf ſein darf, darüber. 
Die zurückbehaltene Heringsmilch wird durch ein Sieb getrieben, mit 
der gekochten, kalten Milch verrührt und ebenfalls über die Heringe 
gegoſſen. In dieſer Marinade läßt man ſie 6—8 Tage liegen. 


239. Geſalzener Hering, mariniert (Andere Art). 
Zut.: 9 Heringe, ¼ ! Eſſig, 4 Eßl. Ol, Priſe Pfeffer, 1 Teel. Zucker, / ! Milch, 
½ geriebene Zwiebel. 

Die nach Nr. 237 vorgerichteten Heringe werden in einen Topf 
geſchichtet, mit der durchgetriebenen Heringsmilch — die mit den 
angegebenen Zutaten verrührt wurde — belegt und nach etwa 6 bis 
8 Std. aufgetragen. 
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240. Rollmops. 

Zut.: 9 Heringe, ½ 1 Milch, ½ 1 Eſſig (nicht ſchar), 2 Eßl. Senf, 1 Zitrone, 
1 Lorbeerblatt, einige Pfefferkörner, 1 Zwiebel, 2 Apfel, 3 Eſſiggurken, beides in 
5 em große Würfel geſchnitten. 

Dazu verwendet man am beſten Milchner. Die 12—24 Std. ge⸗ 
wäſſerten Heringe werden ſauber geputzt, von den Gräten befreit, 
in 2 Hälften geteilt und gewaſchen. Alsdann beſtreicht man die in⸗ 
nere Hälfte mit Senf, ſtreut feingeſchnittene Zwiebel darauf, rollt ſie 
feſt zuſammen und ſteckt ſie mit einem zugeſpitzten Holzſtäbchen feſt. 
Nun ſetzt man ſie mit den angegebenen Gewürzen in eine Schüſſel. 
Die Heringsmilch wird durch ein Sieb getrieben, mit Milch und Eſ— 
ſig, wenn nötig mit Waſſer glatt verrührt und über die Rollmöpſe 
gegeben. Die Marinade ſoll darübergehen. Zum Marinieren rech— 
net man 5—6 Tage. 


241. Heringskartoffeln. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 60 g Fett, 1 Teel. feingeſchnittene Zwiebeln, 80 g Mehl, 
1 Teel. Salz, / 1 Milch, ½ 1 Grünsbrühe, 3 Heringe. 

Mit Fett, Zwiebeln, Mehl und Flüſſigkeit bereitet man einen 
weißen Beiguß, gibt ihm nach 1 Std. Kochzeit die geputzten, in kleine 
Würfel geſchnittenen Heringe zu. Dann legt man in eine mit But⸗ 
ter ausgeſtrichene Form eine Lage gekochte, geſchälte und in Blatt- 
chen geſchnittene Kartoffeln, gießt darüber etwas Heringsbeiguß und 
fährt ſo abwechſelnd fort, bis die Zutaten eingelegt ſind. Die ein⸗ 
gefüllte Speiſe wird mit Fettſtückchen belegt und 1 Std. in dem 
gut heißen Backofen aufgezogen. 


242. Steinbutt, Seezungen, Rotzungen, 
Scholle, Flunder, Heilbutt. 


Alle dieſe Fiſche gehören zu den Plattfiſchen und haben ein ſehr 
feines Fleiſch, am beſten ſchmecken die mittelgroßen Fiſche. 

Beim Zurichten wird der Schwanz einen Augenblick in kochendes 
Waſſer geſteckt, mit einem ſpitzen Meſſer die Haut am Schwanze 
etwas losgelöſt und mit Hilfe eines trockenen Tuches raſch dem 
Kopfe zu abgezogen. Dieſe Arbeit muß ſchnell und vorſichtig ge- 
ſchehen, damit kein Fleiſch an der Haut haften bleibt. Unterhalb des 
Kopfes wird auf beiden Seiten ein Einſchnitt gemacht, das Einge⸗ 
weide herausgenommen und der Kopf ſchräg abgeſchnitten; die Floſ⸗ 
ſen werden mit einer Schere geſtutzt. 


243. Rot⸗ oder Seezunge, gekocht. 
Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 4 1 Waſſer, 3 Eßl. Salz, 3 Eßl. Eſſig oder Wein. 
Dazu läßt man ſich eine große, dicke Seezunge geben. Dieſe wird, 
wie in Nr. 242 beſchrieben, abgezogen und ausgewaſchen. Nun ſtellt 
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man den Fiſch mit dem Waſſer und Gewürz auf, bringt ihn raſch 
zum Kochen und ſchiebt den Fiſchkeſſel auf die Seite des Herdes, wo 
der Fiſch etwa 10 Min. ziehen muß. Wenn das Fleiſch ſich von den 
Gräten löſt, wird der Fiſch angerichtet, verziert und mit einem Fiſch⸗ 
beiguß oder Mayonnaiſe aufgetragen. 


244. Rot⸗ oder Seezungen, gedämpft. 

Zut.: 3 Pfd. Seezungen, 80 g Fett, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Eßl. Zitronen⸗ 
ſaft, 1 Eßl. feingewiegte Kräuter, 4 Champignons, 4 Eßl. geriebene Weißbrot⸗ 
krumen, 4 Eßl. Weißwein. 

Der vorgerichtete Fiſch wird % Std. vor der Zubereitung mit 
Salz, Pfeffer und Zitronenſaft eingerieben und auf eine Platte ge⸗ 
legt. Eine nicht zu große Emaillebratpfanne oder noch beſſer eine 
feuerfeſte Platte wird mit Fett beſtrichen, der Fiſch hineingelegt und 
mit feinverwiegtem Eſtragon, Peterſilie, Schalotten, Champignons 
beſtreut. Darüber legt man verwiegtes Weißbrot und einige Butter- 
ſtückchen, gießt den Wein zu und läßt den Fiſch in guter Hitze 14 Std. 
dämpfen. Nach Belieben kann man das Fiſchfleiſch auch von den 
Gräten löſen und nur die losgelöſten Fiſchſtücke dämpfen. 


245. Gedämpfte Rot⸗ oder Seezungenrollen. 


Zut.: 3 Pfd. Seezungen, 6 Eßl. Milch, 1 Eßl. Salz, 1 Eßl. Zitronenſaft, 80 g 
Butter, 1 kleine verwiegte Schalotte, 2 Eßl. geriebenen Käſe, 5 Eßl. Rahm, 2 Eßl. 
Wein, 1 Eßl. gewiegtes Weißbrot. 

Die abgezogenen Seezungen werden mit einem ſcharfen Meſſer 
vom Gerippe gelöſt und die erhaltenen Fiſchſtücke 14 Std. in Milch 
gelegt. Sodann werden ſie mit Salz und Zitronenſaft eingerieben 
und von der Spitze an feſt zuſammengerollt. Eine Auflaufform oder 
feuerfeſte Platte wird mit Butter beſtrichen und die Fiſchrollen hin— 
eingelegt. Darüber gibt man Schalotten, Käſe, Rahm, Wein, von der 
Kruſte befreites, verwiegtes Weißbrot, legt die übrige Butter darauf 
und läßt das Fiſchgericht in gut heißem Ofen 25—30 Min. dämpfen. 
Zur Verfeinerung kann man an Stelle von Schalotten feinverwiegte 
Champignons und etwas Madeira verwenden. 


246. Rot⸗ oder Seezungenfrikaſſee. 


a „ Fiſch, 1 Eßl. Salz, 100 g Butter, 40 g Mehl, ½ 1 Fiſchſud, 1 Eßl. 
Desa ae seh Muskatblüte, 4—5 Eßl 980 1 Mh Sardellen⸗ 
oder Krebsbutter. 

Der Fiſch wird abgezogen, von den Gräten losgelöſt und in 
4 cm breite und 6 cm lange Streifen geſchnitten, die man mit Salz 
beſtreut und nach 1 Std. zur weiteren Zubereitung abtrocknet. In 
einem glaſierten Topfe läßt man die Hälfte der Butter zergehen, 
dämpft die Fiſchſtücke darin halb weich, gibt den von dem Reſt der 
Butter und dem Mehl und Fiſchſud hergeſtellten Butterbeiguß zu, 
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würzt mit Pfeffer, Muskat, Zitronenſaft und, fobald der Fiſch gar 
iſt, mit Wein und Sardellen- oder Krebsbutter. Beim Anrichten ver- 
ziert man mit Klößchen aus Fiſch- oder Kalbfleiſch. (Dämpfzeit: 20 
bis 25 Min.) N 


247. Gebackene Rot⸗ oder Seezungen. 
Zut.: 3 Pfd. Fiſch, / 1 kalte Milch, 1 Eßl. Salz, 2 Eßl. Mehl, 1—2 Eier, 
4 Eßl. Milch, Backfett. 

Die Fiſche werden geputzt, das Fleiſch losgelöſt und in 5 cm 
lange Stücke geteilt. Dieſe werden 1 Std. in geſalzene Milch ge⸗ 
legt, zum Abtropfen auf ein Sieb gegeben, in Mehl und hierauf in 
dem mit Milch verrührtem Ei umgewendet und kurz vor Gebrauch 
5 Min. in ſehr heißem Fett gebacken. Die Fiſche werden auf Brot⸗ 
ſcheiben entfettet, leicht überſalzen und mit Mayonnaiſe oder grünem 
Salat zu Tiſch gebracht. 


248. Seezungen nach Colbert. 


Zut.: 6 Seezungen, etwa 3 Pfd. wiegend, ¾ 1 Milch, 1 Eßl. Salz. — Zum Backen: 2 Eßl. 

Mehl, 2 Eier, Weckmehl, Backfett. — Zur Kräuterbutter: ¼ Pfd. Butter, 10 g Salz, 

Priſe Pfeffer, Muskat, 1 Eßl. Zitronenſaft, 1 Eßl. feinverwiegte Kräuter, wie: Peter⸗ 
ſilie, Kerbel, Eſtragon, Pimpinelle, 1 Schalotte. 

Die nach Nr. 242 vorgerichteten Seezungen werden der Mitte 
entlang, nach beiden Seiten etwa 1 cm breit vom Gerippe gelöſt, da— 
mit ſpäter die Kräuterbutter, welche darüber geſpritzt wird, beſſer 
einziehen kann. Hierauf legt man fie in kalte geſalzene Milch, trock— 
net ſie nach 1 Std. ab, umhüllt ſie kurz vor dem Gebrauch mit Mehl, 
verrührtem Ei und Weckmehl und bäckt ſie in ſehr heißem Fett etwa 
S—10 Min. Beim Anrichten werden fie auf eine heiße Platte gelegt 
und mit der in einen Spritzſack gefüllten Kräuterbutter verziert. Sie 
müſſen ſofort aufgetragen werden. 


249. Mots oder Seezungen, gebacken (deutſche Art). 
Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 1½ Eßl. Salz, 3 Eßl. Mehl, 1—2 Eier, 3 Eßl. Milch, 
Weckmehl, Backfett. 

Die abgezogenen Zungen werden in ſchräge, breite Stücke ge— 
ſchnitten, geſalzen, in Mehl, dann in mit Milch verrührtem Ei und 
Weckmehl umgewendet und in heißem Fett ſchwimmend goldbraun 


gebacken. Eine Mayonnaiſe oder gemiſchter Salat ſchmeckt ſehr gut 
dazu. (Backzeit: 8—10 Min.) 


250. Schollen und Flundern 


werden auf dieſelben Arten zubereitet wie die Seezungen. Dieſe 
Fiſche ſind billiger wie die Seezungen und ſchmecken, wenn ſie pünkt⸗ 
lich zubereitet werden, ſehr gut. 
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251. Steinbutt, gekocht. 

Zut.: 3—4 Pfd. Fiſch, 5 1 Waſſer, 4 Eßl. Salz, / Eſſig, ½ ! Wein, ½ Zitrone, 
5 Pfefferkörner, 1 Sträußchen Peterſilie, 1 Gelbrübe, 1 Zwiebel, 1 Stückchen Butter. 

Der Steinbutt iſt der beſte, aber auch der teuerſte der Plattfiſche. 
Er iſt ſehr groß, ſo daß man zum Kochen eines beſonderen großen, 
breiten Fiſchkeſſels bedarf; in Ermangelung eines ſolchen kann man 
auch eine breite Emailbratpfanne verwenden, welche man mit einem 
reinen viereckigen Tuch auslegt. Auf der braunen Seite ſchneidet 
man dicht unter dem Kopf jo weit ein, daß man den Fiſch gut aus- 
nehmen und auswaſchen kann. Sodann reibt man ihn, um den un— 
angenehmen Schleim zu entfernen, tüchtig mit Salz ab, ſtutzt die 
Floſſen und beträufelt den Fiſch, nachdem man ihn nochmals tüchtig 
gewaſchen hat, mit Zitronenſaft. Auf der braunen Seite ſchneidet 
man, um das Platzen zu verhüten, quer über den breiteſten Teil des 
Fiſches ein und legt den Fiſch ſo in den Kocher, die weiße Haut nach 
oben. Nach Belieben kann man die weiße Haut einigemal mit einer 
Gabel einſtechen. Darüber gießt man einen guten Fiſchſud, be- 
deckt den Fiſch mit einem Butterpapier und bringt ihn langſam zum 
Kochen, worauf man den Keſſel zurückzieht und den Fiſch auf der 
Seite des Herdes, je nach der Größe 34 Std. in offenem Topfe 
ziehen läßt. Es iſt ratſam, den Fiſch mit einem Porzellanteller zu 
beſchweren, da bei einem ſchwimmenden Fiſch durch die Bewegung 
leicht die Haut platzt. Beim Anrichten muß man ſehr ſorgfältig ver— 
fahren, damit der Fiſch ſchön ganz bleibt und mit der weißen Seite 
nach oben auf die große Platte kommt. Verziert wird er mit Peter- 
ſilie und Zitronenſcheiben, aufgetragen mit holländiſchem Beiguß 
oder zerlaſſener Butter. 


252. Steinbutt, gebraten. 
Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 1½ Eßl. Salz, 2 Eier, 80 g geriebenes Weißbrot, ¼ Pfd. 
Butter. 


Da man höchſt ſelten den Fiſch ganz zubereitet, weil er meiſtens 
zu groß iſt, kann man einen Teil backen oder auch dampfen. Zum 
Backen eignet ſich am beſten das Schwanzſtück, in welches man einige 
ſchmale Einſchnitte macht und es 1—2 Std. geſalzen liegen läßt. 
Die Eier werden mit wenig Milch verrührt, der Fiſch darin umge— 
wendet, mit geriebenem Weißbrot beſtreut und in gut heißer Butter 
auf beiden Seiten ſchön braun gebraten. 


253. Steinbutt, überbacken. 


1. 20 d. gekochten Steinbutt, 1 Eßl. feingeſchnittene Champignons. — Zum 
Beh ngs aime 50 g Mehl, ½ 1 Milch, 1 Teel. Salz. — Zum Belegen: 
20 g geriebenes Weißbrot, 20 g Butter. 

Reſte von gekochtem Steinbutt können überbacken werden. Zu 
dieſem Zwecke wird der Fiſch von Haut und Gräten befreit, in 
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Portionenſtücke geteilt und in eine feuerfeſte Platte gelegt. Darüber 
ſtreut man feingeſchnittene, in Butter gedämpfte Champignons und 
gießt einen Butterbeiguß darüber. Hierauf beſtreut man den Fiſch 
mit geriebenem Weißbrot, legt Butterſtückchen darauf und ſtellt die 
Platte in den gut heißen Bratofen, woſelbſt die Speiſe ſich im Zeit⸗ 
raum von 20—25 Min. lichtbraun färben muß. 


254. Heilbutt. 


Heilbutt wird auf dieſelbe Weiſe zubereitet wie Steinbutt. Der 
Heilbutt iſt bedeutend billiger im Preis, ſchmeckt aber leicht trocken. 


Süßwaſſer⸗Fiſche. 


Der billigſte Süßwaſſerfiſch iſt wohl der Weißfiſch. Er iſt aber 
ſehr grätenreich, ſo daß es ſich empfiehlt, denſelben nur gebacken zu 
effen. Zur gleichen Familie gehören noch der Kreßling, die Rot- 
augen, die Alben, die Rotfloſſe, die Grundeln, der Barſch. Auch dieſe 
ſchmecken am beſten gebacken; nur die Grundeln und die Alben geben 
gedämpft eine feine Fiſchſpeiſe. Bei all dieſen kleinen Fiſchen rechnet 
man nicht ½, ſondern nur ½ Pfd. für die Perſon. 


255. Weißfiſche, gedämpft. 
Zut.: 2 Pfd. Fiſch, 1 Eßl. Salz, 70 g Fett, 1 Eßl. Peterſilie. 

In einer Bratpfanne läßt man Fett heiß werden, gibt fein ge⸗ 
wiegte Peterſilie, ſowie die geputzten, 1 Std. vorher geſalzenen, ab- 
getrockneten Fiſche zu, wendet ſie nach 2 Min. um und läßt ſie in zu⸗ 
gedeckter Pfanne auf nicht zu heißem Herd 10 Min. dämpfen. 


256. Weißfiſche, gebacken. 
Zut.: 2 Pfd. Fiſch, 1 Eßl. Salz, 4 Eßl. Mehl, 2 Eier, 2 Eßl. Milch, Weck⸗ 
mehl, Backfett. 
0 Die geputzten, geſalzenen Fiſche werden in Mehl, dann in mit 
Milch verrührtem Ei und Weckmehl umgewendet und ſchwimmend 
in heißem Fett 8 Min. gebacken. Man reicht gemiſchten Salat dazu. 


257. Gebackene Weißfiſche nach Colbert. 


Zut.: 2 Pfd. Weißfiſche, / 1 Milch, 2 Eßl. Mehl, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 

1 großes Ei, / Teel. eee Backfett. — Zur Kräuterbutter: ¼ Pfd. 9 85 

10 g Salz, Priſe Pfeffer, Muskat, 1 Eßl. Zitronenſaft, 2 Eßl. feingewiegte Peter⸗ 
ſilie, Kerbel, Eſtragon, Pimpinelle, 1 Schalotte. 


r Etwa 300 g ſchwere Weißfiſche werden nach dem Töten dem 
Rücken entlang mit einem ſcharfen Meſſer aufgeſchnitten und das 


ah 1H) he 


Rückgrat ſamt den Gräten herausgelöſt. Alsdann werden die Fiſche 
von dieſer Offnung aus von den Eingeweiden befreit und nachdem 
man noch die Augen und Floſſen entfernt hat, gewaſchen und bis 
zum Gebrauch in die Milch gelegt. 10 Min. vor dem Auftragen 
wendet man die mit Salz und Pfeffer gewürzten Fiſche in Mehl, 
hierauf in dem mit Ol verrührten Eigelb und zuletzt in Weckmehl um 
und bäckt ſie in ſehr heißem Fett etwa 6—8 Min. Alsdann wird der 
auf Brotſcheiben entfettete Fiſch auf dem geöffneten Rücken mit 
Kräuterbutter (Nr. 372) geſpritzt und möglichſt raſch aufgetragen. 


258. Karpfen oder Schleie. 
Allgemeines. 


Das Fleiſch des Karpfen ſchmeckt am beſten von Oktober bis 
März. Der beſte Karpfen iſt der Flußkarpfen und hiervon wieder 
der Spiegelkarpfen. Die Teichkarpfen haben öfters einen dumpfen 
Beigeſchmack, welchen man etwas entfernen kann, wenn man den 
Fiſch mit Salz abreibt, ihn einige Stunden in Eſſig legt und vor der 
Zubereitung wieder abſpült. Die Schleie gehört zur Familie der 
Karpfen und kann das ganze Jahr hindurch, außer Mai, Juni, Juli, 
gegeſſen werden. Die Zubereitung iſt die gleiche wie beim Karpfen. 


259. Karpfen, Schleie oder Barbe blau gekocht. 

Zut.: 3 Pfd. Karpfen, 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, / 1 Weißwein, / 1 Eſſig (zum 
Begießen), 1 Sträußchen Peterſilie, 1 mit Nelken beſteckte Zwiebel, 6 Pfefferkörner, 
2 Zitronenſcheiben. 

Zum Kochen eignet ſich am beſten der Spiegelkarpfen, welcher 
ungeſchuppt, ſorgfältig geputzt, ausgenommen werden muß, damit 
der ihm anhaftende Schleim, welcher das Blauwerden verurſacht, nicht 
entfernt wird. Nun legt man den Fiſch auf eine Platte, gießt heißen 
Eſſig darüber, gibt ihn ſofort in den vorgekochten, lauwarmen 
Fiſchſud, läßt ihn bis zum Kochen kommen und auf der Seite des 
Herdes in offenem Keſſel je nach der Größe, 15—20 Min. ziehen. 
Hierauf richtet man den Karpfen an und reicht ihn mit zerlaſſener 
oder Schaumbutter. Am Fiſchkeſſel darf nie gerüttelt oder geſtoßen 
werden, da ſonſt der blaue Überzug abfällt. 


260. Karpfen, Schleien oder Barben mit ſaurem Rahm. 
Zut.: 3 Pfd. Karpfen, 80 g Butter, Peterſilie, Kerbel, Eſtragon, ½ Schalotte, 
1 Eßl. Salz, /! ſaurer Rahm, 4 Eßl. Bratenbeiguß. b 
Der geputzte Fiſch wird der Länge nach durchſchnitten und dabei 
das Rückgrat herausgelöſt. In der heißen Butter dämpft man fein 
verwiegte Kräuter, gibt die geſalzenen Fiſchſtücke hinein, begießt ſie 
mit dickem, ſaurem Rahm und etwas Bratenbeiguß und läßt ſie in 
heißem Bratofen etwa 20 Min. dämpfen. 
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261. Karpfen, geſpickt. 
Zut.: 3 Pfd. Karpfen, 1 Eßl. Salz, 3 Sardellen, Priſe Pfeffer, 40 g Speck, 80 f 
Butter. 


Ein großer, vorgerichteter Karpfen wird durch einen möglichſt 
kleinen Einſchnitt ausgenommen und mit Sardellen- und Speck— 
ſtreifen abwechſlungsweiſe auf einer Seite geſpickt, geſalzen und ge- 
pfeffert. Nach 14 Std. legt man den Fiſch in eine mit zugeſchnittenen 
Hölzchen belegte Pfanne, gießt kochend heiße Butter darüber und 
läßt ihn unter fleißigem Begießen, 30 Min. langſam braten. Man 
reicht einen holländiſchen Beiguß dazu. 


262. Barbe, gedämpft. 


But: 3 Pfd. Barben, 1½ Eßl. Salz, 60 g Butter, / 1 Wein mit / 1 Waſſer ver⸗ 
dünnt, 1 Eßl. verwiegte Kräuter. — Zum Beiguß: 30 g Butter, 20 g Mehl. 


Die geſchuppten, ausgenommenen, geſalzenen Barben gibt man 
mit dem Wein und den Kräutern, wie Eſtragon, Baſilikum, Peter- 
ſilie, Thymian und Zwiebel in die heiße Butter und läßt ſie gut 
zugedeckt, auf nicht zu heißem Herd 20 Min. dämpfen. Alsdann 
dünſtet man in 30 g Butter das Mehl hellgelb, löſcht mit der durch— 
geſiebten Fiſchbrühe ab, läßt den Beiguß gut aufkochen und reicht 
ihn zu dem angerichteten, verzierten Fiſch. 


263. Hecht oder Zander. 
Allgemeines. 


Dieſelben ſind am beſten in der Zeit von September bis Ende 
Januar und zwar in der Größe von 8—5 Pfund. Größere Fiſche 
haben trockenes Fleiſch. Die Leber des Hechtes gilt als Leckerbiſſen. 


264. Hecht oder Zander, blau gekocht. 


Zut.: 1 Fiſch (8 Pfd.), 41 Waſſer, 3 Eßl. Salz, 1 Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, 4 Pfeffer⸗ 
körner, Nelke, / 1 Eſſig, Peterſilie, Zitronenſcheibe. 


Der vorgerichtete Fiſch wird mit Hilfe einer Nadel und Bind— 
faden gekrümmt, das heißt Kopf und Schwanz werden mit dem 
Bindfaden zuſammengeheftet. Unterdeſſen bringt man das Waſſer 
mit den Gewürzen zum Kochen, übergießt den Fiſch mit heißem Eſſig 
und gibt ihn in den kochenden Fiſchſud. Nun ſchiebt man den Fiſch⸗ 
keſſel auf die Seite des Herdes und läßt den Fiſch ½ Std. ziehen. 
Beim Anrichten verziert man den Hecht mit Salzkartoffeln, Peterſilie 
und Zitronenſcheiben, ſteckt die mitgekochte Leber mit einem Peter⸗ 
ſilienſträußchen dem Hecht ins Maul und reicht ihn mit zerlaſſener 
Butter, rohem Meerrettich oder einem Fiſchbeiguß zu Tiſch. 
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265. Hecht oder Zander, geſpickt bezw. gedämpft. 
Zut.: 3 Pfd. Fisch, 1 Eßl. Salz, 50 f Speck, 60 g Fett, / 1 Weißwein, 
½ Zwiebelchen, Peterſilie, 3 —4 Pfefferkörner. 

Der vorbereitete Fiſch wird mit fein geſchnittenen Speckſtreifchen 
den ganzen Rücken entlang bis zur Hälfte des Bauches herunter vor— 
ſichtig geſpickt und mit Salz eingerieben. Sobald das Salz etwas 
eingedrungen iſt, ſtellt man den Fiſch mit zerlaſſener Butter, Wein, 
Zwiebel, Peterſilie, Pfefferkörner in den heißen Backofen, woſelbſt 
man ihn unter fleißigem Begießen etwa 14 Std. dämpfen läßt. 
Beim Anrichten legt man den Fiſch ſorgfältig auf eine Platte, ver- 
ziert ihn mit ausgeſtochenen, gekochten Kartoffeln, Peterſilie und 
Zitronenſcheiben. 


266. Hecht oder Zander, gedämpft (mit Bratenſaft). 
Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 40 g Spickſpeck, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, Saft einer Zitrone, 
40 g Butter, 1 gehackte Schalotte, 1 Teel. gewiegte Peterſilie, / 1 Rahm, 15 g 

Mehl, ½ 1 Bratenſaft. 

Hecht, Zander, Schellfiſch oder Kabeljau — ganz oder entgrätet 
und in Stücke geſchnitten — werden gehäutet, mit feinen Speck— 
ſtreifen durchzogen, geſalzen, gepfeffert, mit Zitronenſaft beträufelt 
und zum Durchziehen 1 Std. kalt geſtellt. Nachdem wird eine Auf— 
laufform oder feuerfeſte Platte mit Butter beſtrichen, der Fiſch 
hineingeſetzt, mit Schalotte, Peterſilie und Rahm belegt, und die 
Form etwa 20 Min. in den heißen Backofen geſtellt. Während dieſer 
Zeit rührt man das Mehl mit dem Bratenſaft an, gibt das dünne 
Teigchen unter den Rahmbeiguß und läßt die Speiſe noch weitere 
10 Min. dämpfen. 


5 267. Hecht oder Zander, gefüllt. 

But.: 2½ Pfd. Fiſch, 60 g Butter, 1 Eßl. Salz, / 1 Wein, ¼ 1 Fleiſchbrühe. — 
Weckfülle: 1 Brötchen, 1 Ei, 20 g Butter, Zwiebel und Peterſilie, Priſe Salz, 
Pfeffer, Muskat, 3 Eßl. Bratenſaft, 20 g Butter. 

Der Fiſch wird geſchuppt, möglichſt kurz aufgeſchnitten oder vom 
Maul aus mit einem Häkchen ausgenommen, ausgewaſchen und ge— 
ſalzen. Während man das Salz einziehen läßt, richtet man eine 
Weck⸗ oder Fiſchfülle, füllt dieſe in den Fiſch und näht ihn zu. Eine 
feuerfeſte Platte oder eine Bratpfanne wird mit Butter beftrichen. 
der Fiſch hineingeſetzt, Wein und Fleiſchbrühe zugegeben und der 
Fiſch im Backofen unter fleißigem Begießen 30 Min. gedämpft. 
5 Min. bevor man den Fiſch anrichtet, gibt man dem Beiguß 3 Eßl. 
Bratenſaft und ein Stückchen Butter zu. Der Fiſch wird auf einer 
Platte angerichtet, verziert und der Beiguß dazu gereicht. 7 

Weckfülle: Das Brötchen wird abgerieben, in kaltes Waſſer 
eingeweicht, ausgedrückt und verzupft. In einem Stückchen Butter 
dämpft man feingeſchnittene Zwiebel und Peterſilie, gibt das Brot 
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zu und läßt es ſo lange dünſten, bis ſich die Fülle vom Topfe löſt. 
Nun gibt man ſie in eine Schüſſel, würzt mit Salz, Pfeffer, Muskat 
und mengt 1 Ei darunter. 


268. Fiſchfülle. 
Zut.: 1 kleiner Fiſch, etwa / Pfd. wiegend, 50 g Butter, 1 Brötchen, 1 Teel. 
Salz, Priſe Pfeffer, Muskat, 1 Eßl. Rahm, 1 Ei. 

Der Fiſch wird gehäutet, von den Gräten befreit, fein verwiegt 
und durch ein Sieb getrieben. Dazu gibt man die ſchaumige Butter, 
das eingeweichte, ausgedrückte, verzupfte Brötchen, würzt mit Salz, 
Pfeffer, Muskat, 1 Eßlöffel Rahm und mengt das Ei darunter. 


269. Hecht oder Zander mit Parmeſankäſe. 
Zut.: 3 Pfd. Hecht, 1¼ Eßl. Salz, 80 g Butter, 1 Eßl. Zwiebel, 2 Eßl. Mehl, 
J 1 Rahm, 6 Eßl. geriebener Parmeſankäſe, 2 Eßl. Weckbroſamen. 

Der Fiſch wird der Länge nach geteilt und dabei das Rückgrat 
herausgelöſt. Das dadurch erhaltene Fiſchfleiſch wird mit Salz be— 
ſtreut und in heißer Butter und feingeſchnittener Zwiebel 5 Min. 
gedünſtet. In der zurückbleibenden Butter dämpft man 2 Eßl. Mehl 
hellgelb, löſcht mit Rahm oder Milch ab und läßt den Beiguß auf⸗ 
kochen. Inzwiſchen werden die gedämpften Fiſchſtücke in geriebenem 
Parmefan- oder Schweizerkäſe umgewendet, auf eine feuerfeſte Platte 
gelegt, der Beiguß darüber gegoſſen, mit geriebenem Weißbrot und 
Parmeſankäſe beſtreut und mit Butterſtückchen belegt. Nun ſtellt 
man die Platte in den heißen Backofen und läßt den Fiſch noch unge- 
fähr 15 Min. aufziehen. Dieſes Gericht kann auch von Fiſchreſten 
bereitet werden. 


270. Aufgezogene Hechtſchnitten. 

Zut.: 1 Hecht, etwa 3—4 Pfund wiegend, Fiſchſud, Nr. 264. — Zum Beiguß: 
60 g Butter, 1 große feingeſchnittene Zwiebel, 60 8 Mehl, ½ͤ 1 Fiſchſud, ½ 1 
dicken, ſauren Rahm, 40 g Parmeſankäſe, 1 Teel. Salz. 

Der Hecht, in Ermangelung desſelben auch Zander, wird ge— 
putzt, ausgenommen, gewaſchen und wie in Nr. 264 gekocht. Sobald 
er erkaltet iſt, wird er gehäutet, das Fleiſch vorſichtig vom Gerippe 
gelöſt und in 5—6 cm breite Portionenſtücke geteilt. Währenddeſſen 
gibt man in die kochende Butter die feingeſchnittene Zwiebel und 
nach 1 Min. das Mehl, dämpft beides zuſammen auf der Seite des 
Herdes zu lichtgelber Farbe und kocht den Beiguß, nachdem man 
ihn mit dem Fiſchſud abgelöſcht hat, 34 —1 Std. Nun dreht man die 
leichtgeſalzenen Fiſchſtücke in geriebenem Käſe um, legt ſie in eine 
mit Butter beſtrichene Auflaufform oder feuerfeſte Platte, gießt den 
mit wenig Salz gewürzten und mit Rahm abgerührten Beiguß dar- 
über, ſtreut Käſe darauf und läßt das Fiſchgericht im Backofen in 
guter Hitze ungefähr ½ Std. backen. Die obere Schichte muß ſich 
leicht gebräunt haben. Dieſe Zubereitungsart kann man auch beim 
Schellfiſch oder Kabeljau in Anwendung bringen. 


1 


271. Maifiſch (Alſe), gekocht. 
Der Maifiſch wird wie Hecht behandelt. (Nr. 264.) 


272. Maiſiſch, gedämpft. 
Zut.: 3 Pfd. Fiſch, 1 Eßl. Salz, 3 Eßl. Ol, ½ Zwiebel, 1 Teel. fein verwiegte 
Peterſilie, 60 g Butter, 4 Eßl. Wein. 

Die Fiſche werden geſchuppt, ausgenommen, gewaſchen, auf bei— 
den Seiten leicht eingekerbt und mit Salz eingerieben. Nun legt 
man jie 1 Std. in eine Marinade von Hl, feingeſchnittener Zwiebel 
und Peterſilie. In einer Bratpfanne läßt man Butter zergehen, gibt 
5 5 ſamt Peterſilie und Wein hinein und läßt ſie ½ Std. 

ämpfen. 


273. Aal. 
Allgemeines. 


Der Aal, welchen man womöglich lebend einkaufen ſoll, wird mit 
einem Tuch feſt angefaßt, und der Kopf mehrmals auf einen Stein 
geſchlagen. Nach dem Töten zieht man durch den Kopf einen Fleiſch— 
haken, ſchneidet 1 cm unter dem Kopf ringsum ein und loft die Haut 
etwas los. Sodann befeſtigt man den Fleiſchhaken an der Herd— 
ſtange, faßt die losgelöſte Haut mit einem Tuch und zieht ſie mit 
einem raſchen Griff über den ganzen Fiſch herunter. Hierauf wird 
der Fiſch ausgenommen; die Floſſen nebſt der Schwanzſpitze werden 
entfernt und der Fiſch in fingerlange Stücke geſchnitten. Nach Be— 
lieben kann man die zweite Haut ebenfalls löſen. Der Aal wird da— 
durch, da er an Fettgehalt verliert, etwas leichter verdaulich. Der 
Flußaal ijt dem Seegal vorzuziehen. Am beſten ſchmeckt der Aal 
vom März bis Auguſt. Aalblut hat giftige Eigenſchaften, darum 
muß man beim Vorrichten etwas vorſichtig ſein. 


274. Aal, blau gekocht. 

Zut.: 2 Pfd. Aal, 31 Waſſer, 2 Eßl. Salz, etwas Zitrone, 1 Zwiebel, Lorbeerblatt, 
Salbeiblätter, Thymian, Eſtragon, 4—5 Pfefferkörner. — Zum Übergießen: */, 1 Eſſig. 

In den kochenden, gewürzten Fiſchſud gibt man den vorgerich— 
teten, in fingerlange Stücke geſchnittenen, mit Salz abgeriebenen und 
mit heißem Eſſig übergoſſenen Aal, bringt ihn zum Kochen und läßt 
ihn auf der Seite des Herdes 25—30 Min. ziehen. Dann legt man 
den Aal auf eine erwärmte Platte, verziert ihn mit Zitronenſcheibchen 
und Peterſilie und reicht ihn mit Eſſig und Ol, oder mit einem hol— 
ländiſchen oder Kapernbeiguß. 


275. Aal in Salbei. 
But.: 2 Pfd. Aal, 1 Eßl. Salz, 12— 14 Salbeiblätter, 80 g Butter, 1 Zitrone. 
Die gut vorgerichteten Aalſtücke werden mit gewaſchenen, brei⸗ 


ten Salbeiblättern umwickelt und mit weißen Baumwollfäden um— 


Kochbuch. 9. 9 
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bunden. In einer Bratpfanne läßt man die Butter heiß werden, 
brät darin die Aalſtücke unter fleißigem Begießen auf dem Herd 
etwa 30 Min. Sodann ſchneidet man die Fäden auf, nimmt die 
Blätter weg, legt den Aal auf eine Platte und begießt ihn noch mit 
etwas heißer Butter. Hübſch verziert wird er mit kleinen, gekochten 
Salzkartoffeln zu Tiſch gebracht. 


276. Gedämpfter, gerollter Aal. 
But-: 2 Pfd. Aal, 60 g Butter, ¼ 1 Weißwein, 1 Eßl. Zitronenſaft, 1 Eßl. Salz. — 
Zum Beiguß: 30 g Butter, 40 g Mehl, 8 Eßl. Tomatenmark. 

Der Aal wird abgezogen, der Kopf nebſt Schwanz abgeſchnitten 
und der Fiſch vom Hals aus mit einem Häkchen ausgenommen. Man 
achte darauf, daß die Galle zuerſt entfernt wird, um ein Zer— 
drücken zu verhüten. Nun wird der Aal gewaſchen, vom Schwanz— 
ende aus feſt zuſammengerollt und mit einem zugeſchnittenen Holz— 
ſtäbchen feſtgeſteckt. Cine Auflaufform wird mit der Butter beſtrichen, 
der Aal mit Salz, Wein und Zitronenſaft hineingelegt, mit einem 
Butterpapier bedeckt und im Backofen 30 Min. gedämpft. Inzwi⸗ 
ſchen dämpft man in der heißen Butter das Mehl lichtgelb, gibt das 
Tomatenmark und die Brühe, welche beim Dämpfen des Fiſches ſich 
gebildet hat, zu und läßt den Beiguß aufkochen. Beim Auftragen 
wird der Aal auf eine Platte gelegt, nach Belieben mit Peterſilie 
und mit Fiſchkartoffeln verziert und mit dem Beiguß aufgetragen. 
Selbſtverſtändlich wird das Holzſtäbchen vorher entfernt. Bekommt 
man keinen großen Fiſch, ſo werden 2 Aale wie ein großer behandelt. 


277. Aal, in Rotwein gedämpft. 
Zut.: 2 Pfd. Aal, 60 g Butter, 30 Schalotten, 30 g gebräuntes Mehl, ½ 1 Rot⸗ 
wein, 1 Teel. Salz, Priſe Paprika, ½ 1 Fleiſchbrühe. 

In der heißen Butter dämpft man die geſchälten, in Ringe ge- 
ſchnittenen Schalotten lichtgelb, ſtreut das gebräunte Mehl darüber 
und löſcht nach 5 Min. mit dem Rotwein und Fleiſchbrühe ab. Den 
dadurch erhaltenen Beiguß läßt man mit dem Salz und Paprika 
14 Std. gut zugedeckt auf der Seite des Herdes kochen. Während 
dieſer Zeit wird der Aal abgezogen und in 10 cm lange Stücke ge- 
ſchnitten. Nachdem der Beiguß die vorgeſchriebene Zeit gekocht hat, 
gibt man die Aalſtücke zu und läßt ſie langſam auf der Seite des 
Herdes 25 Min. zugedeckt dämpfen. Beim Anrichten legt man den 
Fiſch auf die heiße Platte, verziert mit den Zwiebelchen und reicht den 
Beiguß dazu. 


278. Aal, im Ofen gebraten. 
Zut.: 2 Pfd. Aal, 1 Eßl. feingeſchnittene Zwiebel, 1 Teel. feingeſchnittene Peterſilie, 
1 Teel. Zitronenſaft, 3 Eßl. Olivenöl, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 60 g Butter. 


Der vorgerichtete Aal wird in 10 cm lange Stücke geſchnitten 
und in einer Schüſſel mit Ol, Zwiebel, Peterſilie, Zitronenſaft, Salz, 


Caz (pat tol a 


Pfeffer gut zugedeckt 1 Std. mariniert. Sodann läßt man die But— 
ter in einer niederen eiſernen Pfanne oder feuerfeſten Form heiß 
werden, gibt den Aal ſamt der Marinade zu und läßt den Fiſch mit 
einem Butterpapier bedeckt 14 Std. im Backofen in mittlerer Hitze 
braten. Der Aal wird angerichtet und mit dem entſtandenen Beiguß 
und Kartoffeln aufgetragen.“ 8 


279. Aal, auf dem Roſt gebraten. 

Zut.: 2 Pfd. Aal. — Zum Marinieren: 2 Eßl. Zitronenſaft, 1 Eßl. Salz. — Zum 
Dämpfen: */, 1 Weißwein, 1 Zwiebel, 1 kleine Gelbrübe, 1 Sträußchen Peterſilie. — 
Zum Umhüllen: 3 Eßl. Ol, 2 Eier, 6 Eßl. Weckmehl. 

Der abgezogene ausgenommene Aal wird in 10 cm lange Stücke 
geteilt und der Länge nach in der Mitte durchſchnitten, und zwar ſo, 
daß man ihn gut auseinanderbreiten kann, ohne daß die 
Stücke ſich teilen. Nun ſtreut man Salz darüber, traufelt Zitro— 
nenſaft darauf und läßt den Aal 2 Std. in der Marinade liegen. Der 
Wein wird mit der geſchälten Zwiebel, geputzten Gelbrübe und Pe⸗ 
terſilienſträußchen zum Kochen gebracht, die Aalſtücke ſamt der Ma⸗ 
rinade zugegeben und 10 Min. gedämpft. Wieder herausgenommen, 
werden die Aalſtücke zwiſchen 2 Brettchen gelegt und leicht beſchwert. 
Vor dem Backen werden ſie mit Ol beſtrichen und mit Ei und Weck— 
mehl umhüllt. Sodann bäckt man den Fiſch auf dem Gasroſt oder 
Roſt bei ſchwacher Kohlenglut 10 Min. Siehe Nr. 460. Man reicht 
eine Mayonnaiſe oder einen Kräuterbeiguß dazu. 


280. Aal, gebacken. 
Zut.: 2 Pfd. Aal, 3 1 Abkochwaſſer, 2 Eßl. Salz. — Zum Backen: 1 Teel. Salz, 
1—2 Eier, 4 Eßl. Milch, 80 g Weckmehl, Backfett. 

Einen großen, gehäuteten Aal ſchneidet man in ſtark finger— 
dicke Stücke, gibt ſie in kochendes Salzwaſſer, läßt ſie einmal auf— 
kochen und legt ſie zum Abtropfen auf ein Sieb. Nach dem Erkalten 
werden ſie geſalzen, hierauf in dem mit Milch verrührten Ei, dann 
in Weckmehl umgewendet und in heißem Fett ſchwimmend braun 
gebacken. Man gibt grünen Salat oder Kräuterbeiguß dazu. (Back— 
zeit: 5 Min.) 


281. Forellen. 
Allgemeines. 


Man unterſcheidet Bach-, Lachs⸗, Rot⸗ und Goldforellen; am 
feinſten ſchmecken die Bachforellen. Alle Forellen ſind in den Mo— 
naten Mai, Juni und Juli am ſchmackhafteſten. Sie eignen ſich ſehr 
gut als Krankenſpeiſe. Die Bachforelle ſoll lebend eingekauft und erſt 
bei der Zubereitung getötet werden. Bis zu dieſem Zeitpunkt muß 
‘fie in fließendem Waſſer aufbewahrt werden. Bei der Zubereitung 
wird ſie durch einen raſchen Schlag auf den Kopf getötet N 
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tig im Waſſer ausgenommen, damit der Schleim, welcher das Blau— 
werden des Fiſches bewirkt, nicht weggerieben wird. 


282. Forelle, blau. 
Zut.: 8 Forellen, 41 Waſſer, 3 Eßl. Salz, Sträußchen Peterſilie, /! Wein, Zitronen⸗ 
ſcheibchen, 5—6 Pfefferkörner, ½ Lorbeerblatt. — Zum Begießen: 1 Weineſſig. 

Die getöteten und ausgenommenen Forellen werden mit Eſſig 
übergoſſen und hierauf ſamt dem Eſſig in den ſiedenden Fiſchſud ge- 
geben. Man läßt ſie hierin 10—15 Min. auf der Seite des Herdes 
vorſichtig ziehen, nimmt ſie ſodann heraus, beſpritzt ſie mit kaltem 
Waſſer, richtet ſie mit Peterſilie und Zitronenſcheiben auf eine heiße 
Platte und trägt ſie ſo ſchnell als möglich auf. Als Zugabe gibt 
man Schaum- oder klare, heiße Butter. 


283. Forelle, gebraten. 
Zut.: 8 Forellen, ½% Eßl. Salz, ½ Zitrone, 3 Eßl. Mehl, 85 g Butter. 
Hierzu werden die vorgerichteten Forellen leicht eingekerbt, ge— 
ſalzen und mit Zitronenſaft beträufelt. Nach 15. Min. werden ſie in 
Mehl umgewendet und etwa 10 Min. in heißer Butter gebraten. 
Beim Anrichten gibt man noch etwas friſche Butter zu und gießt dieſe 
recht heiß über die ſchön angerichteten Forellen. 


284. Forelle, gebacken. 

Zut.: 8 Forellen, ½ Eßl. Salz, 3 Eßl. Mehl, Eier, Weckmehl, Backfett. 

Die Forellen werden nach dem Ausnehmen auf beiden Seiten 
einigemale mit einer Kerbe etwa von der Dicke eines Meſſerrückens 
verſehen. Sodann werden ſie geſalzen, in Mehl, Ei und Weckmehl 
umgewendet und ſchwimmend in heißem Fett raſch gebacken. Beim 
Anrichten werden ſie mit Peterſilie oder Zitronenſcheibchen verziert. 
Eine Mayonnaiſe ſchmeckt ſehr gut dazu. (Backzeit: S—10 Min.) 


285. Felchen oder Miche 


werden ſtets ausgenommen verſandt. Dieſelben gehören zu den fein⸗ 
ſten Fiſchen, ſchmecken am beſten im Hochſommer und werden wie 
Forellen zubereitet. 


286. Felchen, gedämpft. 
Zut.: 3 Pfd. Felchen, 1 Eßl. Salz, 80 g Butter, 1 Eßl. Peterſilie, 1 Zitrone. 


Die bis zur Zubereitung in Eis verwahrten Felchen werden nach 
dem Schuppen gewaſchen und mit Salz gewürzt. In einer Brat- 
pfanne bringt man die Butter zum Kochen, gibt die feingewiegte 
Peterſilie und die Felchen zu, wendet letztere ſofort in der heißen 
Butter um und dämpft ſie gut zugedeckt etwa 15 Min. Beim Anrich⸗ 
ten werden die Fiſche mit Peterſilie und Zitrone verziert. Nach Be- 
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lieben kann man den Felchen nach 8 Min. Dämpfzeit 2—3 Eßlöffel 
dicken ſauren Rahm zugeben. 


287. Lachs oder Salm. 
Allgemeines. 


a Am meiſten geſchätzt iſt der Rheinlachs, dann folgt der Weſer⸗, 
ſchließlich Clb- und Oderlachs. Der Fiſch hat ein rötliches Fleiſch 
und ſchmeckt am beſten in den Monaten Januar, Februar, März, 
April und kann bis Auguſt gegeſſen werden. Der Lachs, der ein Ge⸗ 
wicht von 12—30 Pfd. haben kann, wird höchſt ſelten ganz gekocht, 
1 in Stücke von 3—4 Pfd. geteilt. Die Mittelſtücke ſind die 
eſten. 


288. Lachs, gekocht. 

Zut.: 2 Pfd. Lachs, 31 Waſſer, 2 Eßl. Salz, / 1 Weißwein, 1 Glas Eſſig, 
1 Sträußchen Peterſilie, 1 Stückchen Zitrone, 4 Pfefferkörner, / Zwiebel, ½ Gelbrübe. 

Das Lachsſtück, und zwar aus der Mitte des Fiſches, wird vorſichtig 
geſchuppt, ausgenommen, ausgewaſchen und geſalzen. Während dieſer 
Zeit kocht man mit den angegebenen Zutaten einen Fiſchſud, den 
man nach 1 Std. Kochzeit durch ein Sieb gießt. Sodann bringt 
man ihn wieder zum Kochen, legt den Lachs auf einen Einſatz ein 
und läßt ihn, nachdem man den Fiſchſud wieder zum Kochen gebracht 
hat, vorſichtig auf der Seite des Herdes 30 Min. ziehen. Schwanz⸗ 
ſtücke brauchen etwas längere Kochzeit. Nach Belieben kann man den 
Lachs auch nur im Salzwaſſer kochen. Man reicht den Lachs mit hol⸗ 
ländiſchem oder Kräuterbeiguß oder mit klarer oder ſchaumig gerühr— 
ter Butter. 


289. Fiſchklößchen. 
4.2 150 iſchflei ohne Gräten), 3 Eigelb, 2 Eßl. dicken, ſüßen Rahm, 
85 5 e Waffe, 20 i Butter 30 g Karwoffelmehl b 5 
Man kann dazu Hecht, Zander, Schellfiſch u. dgl. Fiſche verwen⸗ 
den. Das gehäutete, entgrätete Fiſchfleiſch wird im Mörſer ſo fein 
als möglich geſtoßen, oder Amal durch die Fleiſchhackmaſchine getrte- 
ben. Die angegebene Menge Waſſer bringt man zum Kochen, gibt 
ſofort die Butter und das mit wenig Waſſer angerührte Mehl zu 
und kocht das Teigchen etwa 3 Min. Nach dem Erkalten wird es 
mit dem Eigelb, Rahm und Gewürz unter die Fiſchmaſſe gegeben 
und alles zuſammen mindeſtens nochmals 20 Min. geſtoßen. Mit 
naßgemachten Teelöffeln, die nach dem Formen von jedem Klößchen 
wieder ins Waſſer getaucht werden müſſen, formt man kleine RISB: 
chen, die man in kochendem Salzwaſſer etwa 8 Min mehr ziehen, als 
kochen läßt. Man verwendet die Klößchen zu Ragout oder Suppe 
und kann ſie nach Belieben durch Zugabe einer mitgeſtoßenen „2 
Trüffel noch verfeinern. 
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290. Fiſchpudding. 


Zut.: 1 Fiſch, etwa 2½ —3 Pfd. wiegend, / Pfd. Butter, 2 trockene Brötchen, 
1/, 1 Milch, 3 Eier, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, Muskat, 1 Teel. geriebene Zwiebel. 


Am beſten verwendet man dazu Hecht oder Zander, man kann 
aber auch Schellfiſch oder Kabeljau nehmen, in letzterem Fall gibt 
man dem Fiſchfleiſch etwas Zitronenſaft zu. Der Fiſch wird geputzt, 
gehäutet und auf einem Brettchen fein geſchabt. Man bedarf 114 
Pfd. geſchabtes Fiſchfleiſch. Dieſes gibt man unter die ſchaumig ge- 
rührte Butter, der man ferner die abgeriebenen, in Milch einge- 
weichten, ausgedrückten, glatt verzupften Brötchen beigemengt hat. 
Gewürzt wird die Maſſe mit Salz, Pfeffer, geriebener Zwiebel, die 
man nach Belieben auch weglaſſen kann; man gibt die Eigelb und 
zuletzt den ſteifen Eierſchnee zu, füllt den Teig in eine beſtrichene 
Puddingform und kocht ihn im Waſſerbad 1 Std. Von den zurück- 
bleibenden Gräten, Kopf u. dgl. kocht man einen Fiſchſud und ver— 
wendet ihn zur Herſtellung des zum Pudding aufgetragenen hollän— 
diſchen Beiguſſes. 


291. Schwediſche Fiſchſpeiſe. 
Zut.: 2½ Pfd. Fiſch, oder 1½ Pfd. Fiſchblättchen. — Zum Beiguß: 60 g Butter, 
75 g Mehl, ½ 1 Milch, ½ 1 Fiſchſud, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 2 Eßl. Kafe, 
2—3 Eier. — Zum Beſtreuen: 1 Eßl. Weckmehl, 20 g Butterwürfel. 


Mit der angegebenen Menge Butter, Mehl, Milch und Fiſchſud 
bereitet man einen weißen Beiguß, der Yo Std. gut durchkochen muß. 
Während dieſer Zeit wird der vorher gekochte Fiſch, wie Schellfiſch, 
Kabeljau, Hecht oder Zander gehäutet, das Fleiſch in kleinen Blätt⸗ 
chen im Durchmeſſer von 3—4 om losgelöſt und dem Beiguß zu— 
gegeben. Dieſen nimmt man von der Herdplatte weg, läßt ihn wenig 
erkalten, gibt die Gewürze zu, rührt mit Eigelb ab und mengt zuletzt 
den ſteifen Eierſchnee darunter. Man füllt die Maſſe in die vorbe— 


reitete Auflaufform und läßt fie im Backofen 30—40 Min. in mitt⸗ 
lerer Hitze aufziehen. 


292. Fiſchauflauf (Reſteverwertung). 
Zut.: 2½ Pfd. Schellfiſch, 3 trockene Brötchen, /! Milch, ¼ Pfd. geräucherten Speck, 
80 g Sardellen, 65 g geriebenen Rafe, 3 Eier, ½ 1 ſauren Rahm, 1 Eßl. Kapern, 
1 Eßl. fein verwiegte Zwiebel und Peterſilie und 1 Teel. Salz. — Zum Belegen: 
1 Eßl. Käſe, 20 g Butterwürfel. 


Fiſchreſte, oder der nach Nr. 212 abgekochte Schellfiſch, man kann 
auch Kabeljau, Hecht, Zander oder dgl. verwenden, werden gehäutet, 
entgrätet und in kleine Blättchen geteilt. Die Brötchen werden abge- 
rieben, in Milch eingeweicht, ausgedrückt und verzupft. Der Speck 
wird fein geſchabt, die Sardellen geputzt und verwiegt. Nun mengt 
man die Fiſchblättchen möglichſt leicht mit den vorgerichteten Bröt⸗ 
chen, Speck, Sardellen, Käſe, Eigelb, Rahm, Zwiebel, Peterſilie, Ka⸗ 
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pern, Salz und zieht zuletzt den ſteifen Eierſchnee darunter. Eine 
Auflaufform wird mit Butter beſtrichen, mit Weckmehl beſtreut, die 
Maſſe eingefüllt, mit Käſe beſtreut, mit Butterwürfel belegt und in 
gut heißem Backofen etwa 30—40 Minuten aufgezogen. 


293. Makkaroniauflauf mit Fiſch (Reſteverwertung). 
Zut.: 300 g Makkaroni. — Zum Abkochen: 2 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — 600 g 
Fiſchreſte. — Zum Beiguß: 50 g Butter, 50 g Mehl, ½ 1 Milch, 1 Teel. Salz, 

1 Eßl. Zitronenſaft, 50 g geriebenen Käſe, / 1 ſauren Rahm oder Milch. 

Die Makkaroni werden in halbfingerlange Stückchen gebrochen, 
in kochendem Salzwaſſer weichgekocht und auf ein Sieb geſchüttet. 
Mit Butter, Mehl und Milch und nach Belieben auch Fiſchſud be— 
reitet man einen Beiguß nach Nr. 307 und kocht dieſen gut durch. 
Während dieſer Zeit werden die Fiſchreſte vom Gerippe gelöſt, wenn 
nötig gehäutet, und in kleine Stückchen geteilt. Eine Auflaufform 
wird mit Butter beſtrichen, eine fingerdicke Lage Makkaroni etn- 
gelegt, darüber eine Lage Fiſchblättchen gebreitet und von dem wei— 
Ben Beiguß darüber gegoſſen. Nachdem man noch geriebenen Käſe 
darauf geſtreut hat, kommen wieder Makkaroni in die Form, Fiſche 
uſw. Die letzte Lage muß Käſe ſein. Dieſer wird mit dem Rahm 
oder der Milch begoſſen und der Auflauf in heißem Ofen 34 Std. 
aufgezogen. Nach Belieben reicht man einen Tomatenbeiguß dazu. 
Bei ſparſamem Wirtſchaften wird das Gericht ohne Käſe hergeſtellt, 
außerdem kann man an Stelle von Makkaroni auch gekochte Kartof— 
feln verwenden. 


294. Schellfiſch mit Sauerkraut (Reſteverwertung). 


Zut.: 2 Pfd. Sauerkraut, 50 g Fett, 1 Zwiebel. — 1½ Pfd. Fiſchreſte, / 1 Milch 
oder Rahm, 25 g Butter, 2 Eßl. Weckmehl. 

Die Reſte von Schellfiſch oder Kabeljau werden von Haut und 
Gräten befreit und in kleine Blättchen geteilt. Gut weichgekochtes 
Sauerkraut wird mit den Fiſchblättchen lagenweiſe in eine gut ge⸗ 
ſtrichene, mit Weckmehl beſtreute Form eingelegt, dazwiſchen gibt 

man ſauren Rahm oder Milch. Die letzte Lage muß Sauerkraut ſein. 
Oben darauf legt man Weckmehl und Butterſtücken und läßt den 
Auflauf 34 Std. in gut heißem Backofen aufziehen. 


295. Eingehüllte Fiſchſpeiſe (Reſteverwertung). 
Zut.: 1¼ Pfd. gekochte Kartoffeln, 1 Eßl. Salz, 30 g Butter, 1 Ei, 2 Eßl. Mehl, 
on si sige, 5 weißen 9 dae — Zum Streichen: 1 Eigelb. — 
8 Für die Form: Butter und 1 Eßl. Weckmehl. 

Mit den gekochten, geriebenen Kartoffeln, Salz, Ei, Butter und 
Mehl bereitet man einen Schupfnudelteig, welchen man fingerdick 
auswellt. Damit belegt man eine beſtrichene Auflaufform, gibt die 
entgräteten Fiſchreſte und den Beiguß darüber und bedeckt das Ganze 
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wieder mit einem Kartoffelteigdeckel. Letzterer wird hübſch mit Kar⸗ 
toffelteig geſpritzt oder in Ermangelung eines Dreſſierſacks mit dem 
Meſſer durch Einkerben verziert und mit Eigelb beſtrichen. Man 
läßt die Fiſchſpeiſe im Backofen 34 —1 Std. backen. 


296. Fiſchklöße oder ⸗küchlein (Reſteverwertung). 


Zut.: 2 Pfd. Fiſchreſte, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 2 Brötchen, 2 Eier, 1 Eßl. 
geriebenen Käſe. — Zum Umhüllen: 1 Ei, 4 Eßl. Weckmehl. — Zum Backen: Fett. 


Das von den Gräten und der Haut befreite Fiſchfleiſch wird mit 
den abgeriebenen, eingeweichten, ausgedrückten Brötchen 2—3mal 
durch die Fleiſchmaſchine getrieben, mit den angegebenen Zutaten 
gut vermengt und mit Hilfe von 2 Eßlöffeln längliche Klöße geformt. 
Man umhüllt dieſe mit Ei und Weckmehl, bäckt ſie ſchwimmend in 
heißem Fett goldgelb und gibt ſie mit Sauerkraut oder einem Salat 
zu Tiſche (etwa 28 Klöße). Nach Belieben kann man den Fiſchteig 
auch zu Küchlein formen, welche nach dem Panieren in heißem Fett 
goldbraun gebacken werden. 


297. Fiſch⸗Schnitten (Reſteverwertung). 


Zut.: 2 Pfd. entgrätete Fiſchreſte, 50 g Butter, 100 g Mehl, ½ 1 Fleiſchbrühe, 2 Eßl. 
geriebenen Käſe, 1 Teel. Salz, 1—2 Eier. — Zum Backen: Weckmehl, Fett. 


Mit Butter, Mehl und Fiſchſud bereitet man einen Butter⸗ 
beiguß, der nach dem Durchkochen ſehr dick ſein muß. Dazu gibt man 
die, in kleine Stückchen geteilten Fiſchreſte, würzt mit Salz und Käſe 
und zieht zuletzt die verrührten Eier darunter. Ein Email- oder 
Porzellanbrettchen wird dick mit Weckmehl beſtreut, die Fiſchmaſſe 
3 cm dick darauf geſtrichen und die Oberfläche ebenfalls wieder mit 
Weckmehl beſtreut. So vorbereitet, läßt man die Maſſe erkalten. 
Kurz vor dem Gebrauch ſchneidet man fie in 4 cm breite und 8 cm 
lange Schnitten und bäckt ſie in reichlich heißem Fett auf beiden 
Seiten goldbraun. Oder man ſetzt die vorbereiteten Schnitten auf 
ein Blech, beträufelt fie mit zerlaſſener Butter und bäckt fie im Back⸗ 
ofen in guter Hitze goldgelb. (In Fett gebacken 6—8 Min., im Back- 
ofen 34 —1 Std.) ; 


298. Fiſchmuſcheln (Reſteverwertung). 


Zut.: 1½ Pfd. Fiſchreſte, 60 g Butter, 60 g Mehl, ½ 1 Fiſchſud oder Fleiſchbrühe, 
1 Eßl. Salz, 2 Eßl. geriebener Käſe, 1 Eigelb, 1 Eßl. geriebenes Weißbrot. 


In Butter oder Fett dünſtet man das Mehl hellgelb, löſcht mit 
Fiſchſud, Fleiſchbrühe oder Milch ab und läßt den Beiguß ½ Std. 
kochen. Inzwiſchen werden die entgräteten Fiſchreſte in kleine Blätt⸗ 
chen geteilt, dem Beiguß, nebſt den angegebenen Gewürzen bei⸗ 
gemengt und zuletzt nach Belieben mit Eigelb abgerührt. In die 
mit Fett beſtrichenen Muſcheln füllt man die Fiſchmaſſe ein, belegt 
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fie mit fein verwiegtem Weißbrot und Butterſtückchen und läßt die 
Muſcheln im Backofen 20 Min. überbacken. 


299. Fiſchſalat (Reſteverwertung). 
Zut.: 2 Pfd. Fiſchreſte, / Eßl. Salz, 2—3 Eßl. Ol, 3 Eßl. Eſſig, 1 Teel. fein⸗ 
geriebene Zwiebel. 

Die von Haut und Gräten befreiten Fiſchſtücke werden in kleine 
Blättchen zerlegt, mit den Salatgewürzen gut gemengt und zum 
Durchziehen 3—4 Std. kalt geſtellt. Will man den Salat recht fein 
zubereiten, dann mengt man an Stelle von Ol 2—3 Eßlöffel Mayon— 
naiſe darunter. 


300. Froſchſchenkel, gebacken. 

Zut.: 50—60 Froſchſchenkel, 1 Eßl. Salz, Eiweiß, Weckmehl, Backfett. 

Die geputzten, gewaſchenen, ineinander geſchlungenen, mit Salz 
beſtreuten Froſchſchenkel werden in Eiweiß und Weckmehl umge⸗ 
wendet und in heißem Fett ſchwimmend 5 Min. gebacken. Sodann 
entfettet man ſie auf Brotſcheiben und gibt ſie mit Salat zu Tiſch. 


301. Froſchſchenkel in Höschen. 
Zut.: 50 — 60 Froſchſchenkel, 1 Eßl. Salz, Ausbackteig (Nr. 1056), Backfett. 
Die vorgerichteten, geſalzenen Froſchſchenkel werden in den Aus⸗ 
backteig getaucht und ſofort ſchwimmend in Fett 6 Min. gebacken. 
Nach dem Entfetten werden ſie möglichſt raſch mit Salat aufgetragen. 


302. Krebſe. 


In den Handel kommen kleine und große Tiere. Letztere, unter 
dem Namen Edelkrebſe bekannt, werden ſehr geſchätzt und auch haupt— 
ſächlich gekocht gereicht, während man die kleinen Steinkrebſe zur 
Herſtellung von Suppen, zu Verzierungen u. dgl. verwendet. Zur 
gleichen Familie gehören auch der Hummer und die Languſte, die 
aber bedeutend größer ſind. Beim Einkauf von Krebſen und Hum— 
mern achte man darauf, daß man nur lebende Ware erhält. Der 
Krebs ſchmeckt am beſten in den Monaten Mai bis September, und 
man kann ſich dieſe Zeit gut dem Gedächtnis einprägen, wenn man 
ſich die Monate ohne „r“ merkt. Die Krebſe werden in Brenn⸗ 
neſſeln verſendet und können auch darin aufbewahrt werden. Beim 
Putzen achte man darauf, daß man die Tiere nicht quält. Sie werden 
mit der linken Hand am Rücken gefaßt und mit der rechten mit Hilfe 
einer weichen Bürſte am Unterkörper in friſchem Waſſer gereinigt. 


303. Krebſe, gekocht. 


Zut.: 30 Edelkrebſe, 31 Waſſer, 3 Eßl. Salz, % 1 Wein, 6 Pfefferkörner, 1 Teel. 
Kümmel, 1 Sträußchen Peterſilie. 


Das Waſſer wird erhitzt, die Gewürze zugegeben und ſobald das 
Waſſer ſtrudelt, ein rotglühender Schürhaken eingeſteckt. Zu gleicher 
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Zeit kommen die in friſchem Waſſer gereinigten Edelkrebſe hinein, 
wobei man darauf achtet, daß das Waſſer nicht aus dem Strudeln 
kommt. Wenn nötig, wird ein zweiter glühender Haken eingeſteckt. 
Man deckt den Topf zu, kocht die Krebſe etwa 10 Min., zieht den 
Topf auf die Seite des Herdes und läßt die Krebſe noch 10 Min. 
ziehen. Beim Anrichten legt man ſie ſchön geordnet auf eine ſchöne 
Platte und verziert ſie mit Peterſilie, Oliven, Zitronenkörbchen, 
Spießen u. dgl. Oder man belegt die Platte vor dem Anrichten der 
Krebſe mit einem Kartoffel- oder Brotſockel; dadurch kommen die 
Krebſe mehr zur Geltung. 


304. Hummer oder Languſte, gekocht. 

Zut.: 2 Hummer. — Zum Sud: 51 Waſſer, 5 Eßl. Salz, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 
1 Sträußchen Peterſilie, 1 Eßl. Kümmel. — Zur Garnitur: Peterſilie, 1 Zitrone, 
10—12 Krebsſcheren. 

Die im Waſſer gereinigten Hummer werden in den ſtrudelnden 
Sud gelegt und, damit die Tiere ſofort getötet werden, ein glühen— 
der Feuerhaken in das Waſſer geſteckt. Nach dem Aufkochen zieht 
nian den Keſſel auf die Seite des Herdes und läßt die Hummer 30 
Min. ziehen. Alsdann nimmt man ſie heraus, ſchneidet die Schwänze 
und Scheren auf der oberen Seite mit einer Schere auf, löſt das 
Fleiſch vorſichtig los, damit man beim Anbieten das Hummerfleiſch 
gut herausholen kann. Die Hummer werden nun gegeneinander⸗ 
ſchauend auf eine heiße Platte geſetzt, mit Peterſilie, Krebsſcheren 
und Zitronen verziert und mit Schaumbutter aufgetragen. Languſten, 
welche keine Scheren beſitzen, werden auf dieſelbe Weiſe zubereitet. 
(Hummer kalt aufgetragen, Nr. 677.) 


305. Beigüſſe. 


Die Herſtellung der Beigüſſe verlangt eine ganz beſondere Koch— 
fertigkeit und Sorgfalt; ſie dienen ja gewiſſermaßen als Würze der 
Mahlzeiten und ſollen die fie begleitenden Hauptgerichte im Ge⸗ 
ſchmack verbeſſern und appetitanregend geſtalten. Vor allem iſt 
darauf hinzuarbeiten, daß bei den gebundenen Beigüſſen, von denen 
man drei Arten unterſcheidet, das Mehl gut durchgedämpft und nach 
dem Ablöſchen durchgekocht wird. 

Zur Herſtellung der weißen Beigüſſe verwendet man am beſten 
Butter, während für gelbe und braune Beigüſſe Schweine- oder 
Miſchfett vorzuziehen iſt. Die in friſcher Butter befindliche Butter⸗ 
milch bräunt nämlich raſcher als das Mehl und dadurch erhalten 
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gelbe und braune Beigüſſe leicht eine ungleichmäßige Farbe. Iſt 
man aus Sparſamkeit gezwungen, die angegebenen Fettmengen zu 
kürzen, dann empfiehlt es ſich, nur einen Teil des Mehles zu dämpfen 
und den Reſt mit Waſſer angerührt dem abgelöſchten Beiguß beizu⸗ 
mengen. Nach dem Ablöſchen und Verdünnen müſſen braune Bei— 
güſſe gut durchkochen. Nach etwa 3—4 Std. Kochzeit ſcheidet ſich 
das überflüſſige Fett aus und kann leicht abgeſchöpft werden. In 
Herrſchafts⸗ oder Hotelküchen wird der braune Beiguß, Eſpagnole 
genannt, meiſtens 8 Tage vorgekocht. 


306. Weißer Butterbeiguß. 
Zut.: 50 g Butter, 60 g Mehl, ¾ 1 Fleiſchbrühe, 1 Teel. Salz, 1 Eigelb. 


In einem gut glaſierten Topf läßt man Butter kochend werden, 
gibt das Mehl hinein und dämpft es auf der Seite des Herdes min— 
deſtens 144 Std., es darf aber ja nicht gelb werden. Alsdann löſcht 
man mit kräftiger Fleiſchbrühe ab, gibt Salz zu und kocht den Bei— 
guß 1 Std. Beim Anrichten rührt man ihn vorſichtig mit Eigelb ab. 
Wird der Beiguß mit Fett hergeſtellt, dann dämpft man vor der 
Zugabe des Mehles 1 Teelöffel feingeſchnittene Zwiebel darin glaſig. 


307. Rahmbeiguß. 
Zut.: 50 g Butter, 60 g Mehl, ½ͤ 1 Milch, / 1 Rahm, 1 Eßl. Salz. 


In kochender Butter dünſtet man in einer gut glaſierten Kaſſe— 
rolle das Mehl auf der Seite des Herdes etwa ½ Std.; das Mehl 
darf dabei nicht gelb werden. Sodann löſcht man mit Milch ab, 
rührt den Beiguß glatt, füllt mit dem ſüßen Rahm auf, würzt mit 
Salz und läßt den Beiguß 1 Std. durchkochen. Dieſen Beiguß ver— 
wendet man zur Herſtellung der mannigfachſten Speiſen und in den 
nachfolgenden Kochregeln wird immer wieder darauf hingewieſen. 


308. Weißer Fiſchbeiguß. 


Wird wie Nr. 306 hergeſtellt, nur verwendet man an Stelle von 
Fleiſchbrühe, Fiſchſud und würzt mit 1 Eßlöffel Zitronenſaft. 


309. Heringsbeiguß. 
Zut.: 1 Hering, 1 Zwiebel, 50 f Butter, 60 g Mehl, /! Fleiſchbrühe, Saft 
einer Zitrone. 

Der gewäſſerte Hering wird geputzt und mit der Zwiebel fein 
verwiegt. In einer Kaſſerolle dämpft man in Butter das Mehl 
hellgelb, gibt das Gewiegte zu, löſcht nach 10 Min. Dämpfzeit mit 
Fleiſchbrühe ab und füllt den Beiguß nach und nach auf. Nun würzt 
man mit Zitronenſaft, kocht ihn 1 Std. und reicht ihn zu Fiſch oder 
gekochtem Ochſenfleiſch. 
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310. Kapernbeiguß. 
Zut.: 50 g Butter, 60 g Mehl, */, 1 Fleiſchbrühe, 1 1 Zitronenſaft, 1 Eigelb, 
Eßl. Kapern, 3—4 Eßl. W 
Die Siber iſt dieſelbe wie Nr. 306, nur gibt man vor dem 
Anrichten Kapern und Wein zu. 


311. Kräuterbeiguß. 

Zut.: 50 g Butter, 60 g Mehl, ½ 1 Milch, / 1 Rahm, 1 Eßl. Salz, 2 Eßl. fein 
verwiegte Eſtragonblätter, 1 Teel. Peterſilie, 1 Teel. Kerbel, Priſe Pfeffer, wenig 
Muskat, 1 Eßl. Zitronenſaft, / ! Bratenſaft. — Zum Abrühren: 1 Eigelb. 

Mit Butter, Mehl, Milch und Rahm bereitet man einen nach 
Nr. 307 hergeſtellten Rahmbeiguß, läßt ihn 1 Std. gut durchkochen, 
würzt mit den fein verwiegten Kräutern, Salz, Zitronenſaft, Braten⸗ 
ſaft, rührt ihn beim Anrichten mit Eigelb ab und reicht ihn zu Braten, 
Fiſch oder auch gekochtem Ochſenfleiſch. Man kann ſtatt Milch auch 
Fleiſchbrühe verwenden und von der Verwendung von Rahm abſehen. 


312. Meerrettich. 
Zut.: 2 Stangen Meerrettich, 50 g Butter, 40 g Mehl, ½ 1 Milch, ½ͤ 1 Fleiſch⸗ 
brühe, 1 Teel. Salz, Priſe Zucker. 

Die Meerrettichſtangen ſollen beim Putzen ſchön weiß, nicht 
holzig und fleckig ſein und ſind am wertvollſten, wenn ſie dick und 
außen möglichſt glatt ſind. Sie werden bei der Zubereitung ge— 
waſchen, geſchabt und auf dem Reibeiſen am offenen Fenſter oder in 
der Nähe des Herdes gerieben, wobei man darauf achtet, daß man 
die Stange ſtets gerade hält, da ſonſt der Meerrettich faſerig wird. 
Kann der Meerrettich nach dem Reiben nicht ſofort zubereitet werden, 
ſo bedeckt man ihn, um das Schwarzfärben zu verhindern, mit Milch 
oder einem Teil des Mehles. Bei der Zubereitung bringt man in 
einem gut glaſierten Topfe die Butter zum Kochen, dämpft darin 
den Meerrettich 5—8 Min., ſtreut das Mehl darüber und löſcht nach 
weiteren 5 Min. mit den angegebenen Flüſſigkeiten ab. Man würzt 
mit Salz, gibt Zucker zu und läßt den Meerrettich in gutver— 
ſchloſſenem Topfe, je nach der Schärfe 44—1 Std. kochen. Nach Be⸗ 
lieben kann man zum Sämigmachen an Stelle des Mehles rohe oder 
gekochte geriebene Kartoffeln oder auch geriebene weiße Brotkrumen 
verwenden. Oder, man bereitet mit Butter, Mehl, Fleiſchbrühe, 
Milch und Salz einen weißen Butterbeiguß, dem man nach dem 
Durchkochen den Meerrettich zugibt und je nach Geſchmack noch 14 bis 
½ Std. kochen läßt. 


313. Meerrettich mit Äpfeln. 
Zut.: 2 Stangen Meerrettich, 1 Teel. Salz. 1 Teel. Zucker, 3 Apfel, ½ 1 
ſaurer Rahm. 
Der Meerrettich wird geputzt, geſchabt, gerieben und ſofort mit 
dem Rahm bedeckt. Inzwiſchen werden die Apfel im Backofen weich⸗ 
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gebraten, durch ein Haarſieb geſtrichen, nach dem Erkalten derſelben 
mit dem Meerrettich, Salz und Zucker gemiſcht und als Beilage zu 
gekochtem Ochſenfleiſch oder gekochtem Fleiſch gereicht. f 


314. Meerrettich mit Ei. 
Zut.: 2 Stangen Meerrettich, / 1 ſüßen Rahm, 2 Eßl. Ol, 2—3 Eßl. Eſſig, 
2 hartgekochte Eier, ½ Eßl. Salz. 

Den geputzten, geriebenen Meerrettich mengt man mit Rahm, 
gibt die gekochten, durch ein Sieb getriebenen und mit Ol glattver— 
rührten Eigelb, ſowie Salz, Eſſig und das feinverwiegte Eiweiß 
darunter und verwendet den Beiguß als Beilage zu gekochtem 


Ochſenfleiſch. 


315. Peterſilienbeiguß, einfacher. 
Zut.: 50 g Butter, */, Zwiebelchen, 1 Eßl. verwiegte Peterſilie, 60 g Mehl, / 1 
Fleiſchbrühe oder Fiſchſud. 
In der heißen Butter dämpft man die feingeſchnittene Zwiebel 
und Peterſilie, gibt das Mehl zu, löſcht, ſobald es gelb geworden iſt 
mit der Flüſſigkeit ab und läßt den Beiguß ½ Std. durchkochen. 


316. Peterſilienbeiguß, mit Ei. 
Zut.: 3—4 Eigelb, 1 Eßl. Mehl, 60 g Butter, 2 Eßl. Waſſer, 2 Eßl. feinverwiegte 
Peterſilie, / Fleiſchbrühe. 

Das Mehl wird mit wenig kaltem Waſſer glatt angerührt, die 
Butterſtückchen, Eigelb, Peterſilie, ſowie die Flüſſigkeit zugegeben 
und die Maſſe mit dem Schneebeſen auf dem Feuer geſchlagen, bis 
ſie anfängt zu kochen. Der Beiguß muß ſofort aufgetragen werden. 


317. Pilzbeiguß. 
Zut.: 50 g Butter, 60 g Mehl, ¼ Pfd. Pilze, 1 Eßl. verwiegte Peterſilie, J.! 
Fleiſchbrühe, 1 Eßl. Zitronenſaft, 1 Teel. Salz. 

In einer Kaſſerolle dämpft man in heißer Butter das Mehl zu 
lichtgelber Farbe, gibt die geputzten, gewaſchenen, feinverwiegten 
Pilze, nebſt der Peterſilie zu, löſcht nach 10 Min. mit Fleiſchbrühe 
ab, würzt mit Zitronenſaft und Salz und reicht den Beiguß nach 
1 Std. Kochzeit zu Ochſenfleiſch. 


318. Sardellenbeiguß. 
Zut.: 50g Butter, 60g Mehl, 4 Sardellen, ! Fleiſchbrühe, 1 Eigelb, 2 Eßl. Wein. 
Dem nach Nr. 306 hergeſtellten Butterbeiguß gibt man die ge- 


putzten, fein verwiegten Sardellen zu, würzt mit Wein und rührt den 
Beiguß beim Anrichten mit Eigelb ab. 
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319. Sauerampferbeiguß. 
Zut.: 50 g Butter, 3 Eßl. verwiegten Sauerampfer, 60 g Mehl, / ! Fleiſchbrühe, 
1 Teel. Salz. 

Der Sauerampfer wird von den Stielen befreit, gewaſchen, fein 
verwiegt, in heißer Butter 10 Min. gedämpft, mit Mehl beſtäubt 
und nachdem letzteres ebenfalls 20 Min. gedämpft hat, mit Fleiſch⸗ 
brühe abgelöſcht, mit Salz gewürzt, und der Beiguß 1 Std. durch— 
gekocht. Man reicht den Beiguß zu gekochtem Ochſenfleiſch. 


320. Schnittlauchbeiguß. 
Zut.: 50 g Butter, 60 g Mehl, 5 Bündchen 5 3/, 1 Fleiſchbrühe, / 1 
dicken, ſauren Rahm, 1 Teel. Sal 
In der heißen Butter dämpft man das 1 lichtgelb, gibt den 
feingeſchnittenen Schnittlauch zu, dämpft ihn 10 Min. und löſcht mit 
Fleiſchbrühe ab. Nun gibt man Rahm und Salz zu und läßt den 
Beiguß 34 —1 Std. kochen. Der Beiguß, der ſich gut als Beilage zu 
Ochſenfleiſch eignet, kann auch ohne Rahm zubereitet werden. 


321. Tomatenbeiguß. 


Zut.: 50 g Butter, ½ Zwiebel, 1 Pfd. Tomaten oder / 1 Tomatenmark, 60 g 
Mehl, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 1 Teel. Salz, Priſe Zucker, oo Eßl. Wein. 


In der heißen Butter dämpft man die feingeſchnittene Zwiebel, 
gibt 515 gewaſchenen, in Stücke gebrochenen Tomaten zu und dämpft 
jie etwa 14 Std. Nun ſtreut man das Mehl darüber, läßt es 15 Min. 
mitdämpfen, löſcht mit Fleiſchbrühe ab, gibt die übrigen Zutaten zu 
und läßt den Beiguß 1 Std. kochen. Hierauf wird er durch ein 


feines Sieb getrieben und nochmals aufgekocht. Verwendet man 
Tomatenmark, dann fällt das Durchtreiben weg. 


322. Weißer Zwiebelbeiguß. 
Zut.: 50 g Butter, 2 Eßl. feingeſchnittene e 60 g Mehl, 1 Teel. Salz, 
1 Fleiſchbrühe, 1 Eigelb. 

In einem gut glaſierten Topf dünſtet man in heißer Butter die 
Zwiebel glaſig, gibt das Mehl zu und läßt es auf der Seite des 
Herdes möglichſt langſam dämpfen. Man löſcht mit Fleiſchbrühe ab, 
würzt mit Salz und läßt den Beiguß 1 Std. durchkochen. Beim An⸗ 
richten kann der Beiguß mit Eigelb abgerührt werden. 


323. Feiner weißer Zwiebelbeiguß. 
Zut.: 50 g Butter, 60 g Mehl, 1 1 ſüßen Rahm oder Milch, 1 Teel. Salz, 
½ Pfd. Zwiebeln, 50 g Butter. 
Mit Butter, Mehl, Salz und Rahm oder Milch bereitet man 
einen Rahmbeiguß (Nr. 307), den man 1 Std. gut durchkochen läßt. 
In einem gut glaſierten Topf bringt man die zweite Menge Butter 
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zum Kochen, gibt die feingeſchnittenen, gebrühten und in einem Tuch 
abgetrockneten Zwiebeln hinein und läßt ſie 20 Min. darin dünſten, 
doch dürfen ſie nicht gelb werden. Hierauf kommen ſie unter den 
Rahmbeiguß, den man nochmals ½ Std. auf der Seite des Herdes 
kochen läßt. Der Beiguß, den man gern zu Hammels- oder Rinds⸗ 
kotelettes reicht, muß gut dick ſein und eine weiße Farbe beſitzen. 


Abgeſchlagene Beigüſſe. 


324. Bearnerbeiguß. 
Zut.: 1 Eßl. Kräuter, 2 Eßl. Eſſig, 3 Eßl. Waſſer, Priſe Salz, 6 Eigelb, 160 g 
1 cm große Butterwürfel. 

Kräuter, wie Peterſilie, Eſtragon, Dill, Kerbel, Boretſch uſw. 
werden fein verwiegt und mit dem Eſſig in zugedecktem Töpfchen 
10 Min. gedämpft. Dann gibt man das Waſſer, Salz und die Eigelb 
zu, ſtellt den Topf auf kochendes Waſſer und ſchlägt den Beiguß 
unter ſteter Zugabe der Butter ſo lange, bis er anfängt, dick zu wer— 
den. Sollte der Beiguß gerinnen, gibt man unter Schlagen 1—2 
Eßlöffel kaltes Waſſer zu. Der Beiguß muß ſofort aufgetragen 
werden. 


325. Bismarckbeiguß. 


Zut.: 1 Eßl. Kräuter, 1 Teel. Kapern, 1 Sardelle, 1 Schalotte, 2 Eßl. Eſſig, 2 Eßl. 
Waſſer, / 1 Tomatenmark, 4 Eßl. ſüßen Rahm, 5 Eigelb, 1 Teel. Salz, Priſe 
Pfeffer, 50 g in Würfel geſchnittene Butter. 

Kräuter, wie Eſtragon, Kerbel, Peterſilie, Baſilikum, Boretſch, 
Pimpinelle u. dgl. werden geputzt, gewaſchen und nebſt den Kapern, 
der geputzten Sardelle und der Schalotte fein verwiegt. In einem 
kleinen, gut glaſierten Töpfchen dämpft man die Kräuter mit Eſſig 
und Waſſer 10 Min., gibt das Tomatenmark, Rahm, Eigelb, Salz 
und Pfeffer zu und ſchlägt den Beiguß in einer Meſſingpfanne oder 
Kupferkaſſerolle auf dem Feuer unter ſteter Zugabe der Butter. 
Sobald der Beiguß anfängt zu kochen, wird er ſofort angerichtet und 
zu Tiſch gebracht. 


326. Holländiſcher Beiguß. 

Zut.: 1½ Eßl. Mehl, 3 Eßl. Waſſer, 1 Teel. Eſſig, 1 Teel. Zitronenſaft, 5 Eigelb, 

1 Teel. Salz, 1 Priſe Pfeffer, 90 g Butter, ½ 1 Fiſchſud oder Fleiſchbrühe. 

Das Mehl wird mit dem Waſſer angerührt. Hierauf gibt man 
Eſſig, Zitronenſaft, Eigelb, Salz, Pfeffer und Fleiſchbrühe oder Fiſch— 
ſud zu. Die Butter richtet man in kleine Stückchen, gibt die Flüſſig⸗ 
keit in eine Meſſingpfanne, ſchlägt ſie mit dem Schneebeſen auf dem 
Feuer und gibt während des Schlagens die Butterſtückchen zu. Wenn 
der Beiguß einmal aufgekocht hat, nimmt man ihn vom Feuer weg 
und bringt ihn raſch zu Tiſch. 
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327. Maltabeiguß. 
Sut: 3 Eßl. Waſſer, Priſe Pfeffer, 2 Eßl. Weineſſig, 5 Eigelb, 250 g Butter, 1 
Waſſer, 1 Teel. Salz, der Saft von 2 und die abgeriebene Schale / Blutorange. 

Waſſer, Pfeffer und Eſſig werden zur Hälfte eingekocht. Hierauf 
gibt man den / 1 Waſſer, Salz und die Eigelb zu und ſchlägt den 
Beiguß auf kochendem Waſſer oder vorſichtig auf nicht zu heißer 
Herdplatte unter ſteter Zugabe der Butterwürfel, bis der Beiguß an⸗ 
fängt zu ſteigen. Nun kommt noch raſch Orangenſchale und Saft zu, 
um ihn dann ſofort zu Stangenſpargeln aufzutragen. 


328. Muſſelinebeiguß. 


Unter den nach Nr. 326 hergeſtellten holländiſchen Beiguß ſchlägt 
man beim Anrichten 4 Eßlöffel ungeſüßten Schlagrahm. 


329. Geſchlagener Rahmbeiguß. 
Zut.: 5 große Eigelb, 1 Teel. Salz, 1 Eßl. Eſſig, 1 kleiner Teel. Senf, / 1 ſüßer 
Rahm, 80 g Butter. 

Alle Zutaten, außer den kleinen Butterſtückchen, werden gut ge— 
miſcht, in einer Meſſingpfanne auf kochendes Waſſer geſtellt und 
unter Zugabe der Butterſtückchen geſchlagen, bis der Beiguß das 
Ausſehen eines dicken Butterbeiguſſes hat. Sollte er gerinnen, gibt 
man unter Schlagen einige Tropfen kaltes Waſſer zu. 


330. Geſchlagener Senfbeiguß. 


Zut.: 50 g Butter, 60 g Mehl, 3 Eigelb, 2 Eßl. Senf, ½ 1 Fleiſchbrühe, etwas 
Weißwein, 1 Teel. Salz, Pfeffer. 


Mehl, Eigelb, Senf, Gewürze werden mit der kalten Flüſſigkeit 
angerührt. Kurz vor Gebrauch gibt man die Butterſtückchen zu und 
ſchlägt den Beiguß auf dem Feuer, bis er zum Kochen kommt. 


331. Geſchlagener Tomatenbeiguß. 
Zut.: ¼ 1 Tomatenmark, 50 g Mehl, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 4 Eigelb, 100 g Butter, 
½ Eßl. Salz. 


Tomatenmark und Mehl werden mit kalter Fleiſchbrühe ver— 
rührt, Eigelb und Salz zugegeben und alles in einer Meſſingpfanne 
auf dem Feuer, unter Zugabe der Butterſtückchen geſchlagen, bis der 
Beiguß anfängt zu kochen. Sodann wird er ſofort angerichtet und 
zu Ochſenfleiſch oder auch Fiſch gereicht. In letzterem Fall kann man 
ſtatt Fleiſchbrühe auch Fiſchſud verwenden. 
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Warme braune Beigiiffe. 


332. Brauner Beiguß. 

Zut.: 80 g Fett, 120 8 Mehl, 1 1 Fleiſchbrühe, 1 Zwiebel, 4 Nelken, 7½ Lorbeer⸗ 
blatt, 4 Pfefferkörner, 1 Sträußchen Peterſilie, etwas Sellerie, 1 Zitronenſcheibe, / 1 Wein. 

In einer gußeiſernen Bratkaſſerolle bräunt man in dem heißen 
Fett das Mehl kaſtanienbraun, löſcht mit Fleiſch⸗ oder Grünsbrühe 
ab, gibt die vorgerichteten Gewürze zu und kocht den Beiguß auf der 
Seite des Herdes mindeſtens z—4 Std. Der Beiguß muß, wenn er 
fertig iſt, ein glänzendes Ausſehen haben. Man läßt ihn durch ein 
Sieb laufen und würzt ihn mit Wein. Dieſer Beiguß bildet den 
Grund zu vielen anderen Beigüſſen und wird deshalb als Grund— 
beiguß bezeichnet. Muß in der Küche Sparſamkeit geübt werden, 
dann nimmt man nur 40 g Fett und 60 g Mehl zum Röſten und 
gibt den Reſt Mehl, welches man im Backofen ohne Fett gebräunt 
hat, als angerührter Teig bei unter den abgelöſchten Beiguß. 


333. Vorratsbeiguß (braun). 
Zut.: 80 g Fett, 120 g Mehl, 1½! kräftige Fleiſchbrühe, ½ 1 Bratenſaft, 60 g 
Schinkenabfälle, 60 g Kalbfleiſch, 1 Peterſilienwurzel, ein Stückchen Lauch, Sellerie, 
Gelbrübe, Zwiebel, 4 Pfefferkörner, 1 Nelke, ½ Lorbeerblatt, / 1 Rotwein. — 
Zum Röſten der Gewürze: 40 g Fett. 

In heißem Fett röſtet man das Mehl kaſtanienbraun und löſcht 
mit 14 1 Fleiſchbrühe ab. In eine zweite, eiſerne Kaſſerolle gibt 
man Fett, Schinkenabfälle, würflig geſchnittenes Kalbfleiſch, Zwiebel— 
ſcheiben, in Würfel geſchnittene Sellerie, Peterſilienwurzel, Gelb— 
rübe und Lauch und läßt alles zuſammen auf der Seite des Herdes 
unter öfterem Umrühren braun anröſten. Alsdann gibt man das 
gebräunte Mehl dazu, füllt mit der übrigen Fleiſchbrühe und dem 
Bratenſaft auf, gibt die Gewürze und den Wein zu und kocht den 
Beiguß auf der Seite des Herdes 5—6 Std. Nachdem gießt man ihn 
auf ein feines Sieb, läßt ihn ablaufen und verwendet den Beiguß 
nach Vorſchrift zu Ragout, Beigüſſen u. dgl. Will man ihn 8 Tage 
aufbewahren, muß er ſo dick eingekocht werden, daß man ihn ſchnei— 
den kann. 


334. Bordeauxbeiguß. 
Zut.: 7—8 kleine Schalottenzwiebeln, 6 zerdrückte Pfefferkörner, 20 g Butter, */, | 
Bordeaux, ¼ 1 braunen Beiguß, 50 g Ochſenmark. 

Die feingeſchnittenen Schalotten werden mit den zerdrückten 
Pfefferkörnern in der heißen Butter 5 Min. gedämpft, der Rotwein 
zugegoſſen und dies zuſammen ſolange gekocht, bis man noch / | 
Flüſſigkeit hat. Alsdann gibt man den nach Nr. 333 hergeſtellten, 
glänzend gekochten, braunen Beiguß dazu und läßt ihn aufkochen. 
Das gut gewäſſerte Ochſenmark wird in kochendem Salzwaſſer 15 Min. 
gekocht, mit einem heißen Meſſer in 44 cm dicke Scheiben geſchnitten 
und dem Beiguß beigegeben. 


Kochbuch. 9. 10 
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335. Madeirabeiguß. 
Zut.: 70 g Fett, 100 g Mehl, 1 Zwiebel, 1½ 1 Fleiſchbrühe, 1 Teel. Salz, 
1/, 1 Wein, ¼ 1 Madeira. 

In dem heißen Fett röſtet man das Mehl braun, löſcht mit guter 
Fleiſch⸗ oder Schinkenbrühe ab, würzt mit Wein, Salz, Zwiebel und 
läßt den Beiguß mindeſtens 3—4 Std. kochen; er muß dabei ein 
glänzendes, dickflüſſiges Ausſehen erhalten. Kurz vor dem Gebrauch 
gießt man ihn durch ein Sieb, bringt ihn wieder zum Kochen und 
gibt vor dem Auftragen den Madeira zu. Bei ſtarkem Kochen kann 
es vorkommen, daß man zum Nachfüllen etwas mehr Fleiſchbrühe 
braucht. 


336. Feiner Madeirabeiguß. 


Zut.: 40 g Fett, 2 Zwiebeln, 1 Gelbrübe, ½ Peterſilienwurzel, 1 Stückchen gelben 
Lauch, ¼ Sellerieknollen, Abfälle von Kalbfleiſch und Schinken, 1 Teel. Salz, 

2 1 Fleiſchbrühe, 4 Pfefferkörner. — Zur Mehlſchwitze: 70 g Fett, 100 g Mehl. — 
Zum Würzen: / 1 Wein, ¼ 1 Madeira. 

Gelbrübe, Sellerie, Lauch, Peterſilie werden geputzt, gewaſchen 
und mit der Zwiebel, dem Fleiſch und Schinkenabfällen in 144 cm 
große Würfel geſchnitten. Dieſe röſtet man in dem erhitzten Fett 
braun, löſcht mit Fleiſchbrühe ab, gibt Salz und Pfefferkörner zu 
und kocht die Einlage gut aus. In der zweiten Menge Fett bräunt 
man das Mehl, löſcht mit der gekochten Brühe ab und kocht den Bei— 
guß unter öfterem Auffüllen mit der aufgeſtellten Brühe 4 Std. 
Wenn nötig, läßt man ihn vor dem Gebrauch durch ein feines Sieb 
laufen, ſchöpft das ausgekochte Fett, das ſich oben als klare Schichte 
abſetzt, ab und würzt mit Wein und Madeira. Man reicht den Bei⸗ 
cui nicht dünnflüſſig ſein darf, zu gekochtem Schinken, Zunge 
u. dgl. 


337. Brauner Sardellenbeiguß. 
Zut.: 70 g Fett, 100 g Mehl, °/, 1 Fleiſchbrühe, ½ mit Nelken beſteckte Zwiebel, 
7 Lorbeerblatt, 2 Pfefferkörner, 1 Zitronenſcheibe, 5 Sardellen, 3 Eßl. Wein. 
Das Mehl wird braun geröſtet, mit Fleiſchbrühe abgelöſcht, mit 
den angegebenen Zutaten gewürzt und der Beiguß mindeſtens 3—4 
Std. gekocht. Unterdeſſen werden die Sardellen geputzt, fein gewiegt 
und kurz vor dem Gebrauch dem durchgeſiebten und wieder zum 
Kochen gebrachten Beiguß zugegeben. Man verwendet den Beiguß, 
der dickflüſſig ſein ſoll, als Beigabe zu Ochſenfleiſch. 


338. Brauner Senfbeiguß . 


Zut.: 70 g Fett, 100 g Mehl, °/, 1 Fleiſchbrühe, ½ mit 2 Nelken beſteckte Zwiebel, 
A Pfefferkörner, ¼ Lorbeerblatt, 2 Eßl. Tomatenmark, 1 Eßl. Senf, 2 Eßl. Wein. 

5 In dem heißen Fett röſtet man das Mehl kaſtanienbraun, löſcht 
mit der Fleiſchbrühe ab, gibt die Gewürze, außer Senf und Wein, zu 
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und läßt den Beiguß 3 Std. kochen. Kurz vor dem Gebrauch ent- 
fernt man Zwiebel und Lorbeerblatt und würzt mit Senf und Wein. 


339. Brauner Zwiebelbeiguß. 

Zut.: 70 g Fett, 100 g Mehl, 5‘ 1 Fleiſchbrühe, 1 Teel. Salz, + 2 Lor ; 
1 Sträußchen Peterſilie, 1 ca 0 Poe Pfeffer — Zum Ae 2 1 
20 g Butter, 4 Eßl. Wein. 

N In dem heißen Fett röſtet man das Mehl kaſtanienbraun, löſcht 
mit Fleiſch⸗, Knochen- oder Grünsbrühe ab, würzt mit Salz, Eſſig, 
Lorbeerblatt, Peterſilie und Pfeffer und läßt den Beiguß 3—4 Std. 
kochen. Sodann werden die Zwiebeln in ½ cm breite, 3 cm lange 
Streifchen geſchnitten, in der heißen Butter gedämpft und nebſt dem 
Wein dem durchgetriebenen Beiguß zugegeben. Will man den Bei⸗ 
guß ſparſamer herſtellen, dann gibt man dem braun gefärbten Mehl 
die Zwiebel zu und löſcht ab, wenn die Zwiebel ſich gelb gefärbt hat. 


340. Bratenſaft (Jus). 


Unter Jus verſteht man den beim Braten größerer Fleiſchſtücke 
ausgetretenen Fleiſchſaft, welchen man durch Mitbraten von zer— 
kleinerten Knochen und Fleiſchabfällen zu vergrößern ſucht. In 
Hotel- und Herrſchaftsküchen wird täglich Jus zubereitet, während 
man im kleinen Haushalt höchſtens bei feſtlichen Gelegenheiten einen 
ſolchen herſtellt. Man verwendet dazu die Knochen und Fleiſchabfälle, 
welche beim Zurichten größerer Braten entſtehen. Eine gußeiſerne 
Bratpfanne wird dick mit Fett ausgeſtrichen, die klein zerhackten 
Knochen, Schinfen- und Fleiſchabfälle, nebſt Zwiebeln und Gelbrübe 
hineingegeben und alles zuſammen auf der Seite des Herdes unter 
öfterem Umrühren braun angebraten, wozu man gut 1 Std. rechnen 
kann. Sobald ſich am Boden der Bratpfanne eine Kruſte gebildet 
hat, gießt man ſoviel Fleiſchbrühe zu, daß letztere handbreit über den 
Knochen und Fleiſchabfällen ſteht, würzt mit Salz und Pfeffer— 
körnern und läßt das Ganze mindeſtens 6—8 Std. gut durchkochen. 
Hierauf gießt man alles auf ein Sieb, läßt den erhaltenen Beiguß 
erkalten, ſchöpft die feſtgewordene Fettſchicht ab und verwendet den 
geleeartigen Bratenſaft, den man nach Belieben mit Eiweiß klären 
kann, zur Verzierung von kalten Braten oder zum Glaſieren u. dgl. 


341. Glace. 


Dieſelbe wird nur in Herrſchaftsküchen verwendet, iſt käuflich zu 
bekommen, kann aber auch ſehr gut ſelbſt hergeſtellt werden, und 
zwar wird Bratenſaft oder eine ſehr kräftige Kraftbrühe, welcher man 
zum Kochen Huhn u. dgl. zugegeben hat, ſo feſt eingekocht, daß man 
die Maſſe ſchneiden kann. Glace wird zur Herſtellung von feinen 
Beigüſſen, für Geflügel⸗ und Bratenglaſuren und zur Verfeinerung 


von verſchiedenen Speiſen gebraucht. : 
1 * 
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Kalte Beigüſſe. 
342. Beiguß nach Cumberland. 
Zut.: 4 Eßl. Johannisbeergelee, / 1 Madeira, 1 Eßl. feingeſchnittene Schalotten, 
½ Eßl. Apfelſinenſchalenſtreifchen, / Eßl. Zitronenſchalenſtreiſchen, den Saft einer 
Apfelſine, den Saft ½ Zitrone, 1 Teel. engliſcher Senf, ½ Teel. Cayenne, ½ Teel. 
feinen Ingwer, Priſe Salz. 

Die Zitronen- ſowie Apfelſinenſchalen werden jo fein als mög⸗ 
lich von der Frucht abgeſchält, damit die darunter ſich befindliche, 
weiße, bittere Haut nicht den Wohlgeſchmack beeinträchtigt. Die los⸗ 
gelöſten Schalen ſelbſt werden in 2 cm lange und 2 mm breite Strei- 
fen geſchnitten und nebſt den feingeſchnittenen Schalotten in kochen⸗ 
dem Waſſer einmal aufgekocht. Nun werden alle Gewürze in einer 
gut glaſierten Schüſſel gemengt und zuletzt das ſteife Johannisbeer⸗ 
gelee ſo leicht als möglich darunter gezogen. Man reicht den Beiguß 
zu kaltem oder warmem Schinken oder zu kaltem Wildbraten. 


343. Kalter Heringsbeiguß. 
Zut.: 1 Hering, 3 gekochte Eigelb, 2 rohe Eigelb, 1 Apfel, 1 Zwiebel, ¼ 1 Ol, 
1 Eßl. Eſſig. 

Die gekochten Eigelb treibt man mit der Milch des Herings 
durch ein feines Sieb, rührt das Durchgetriebene mit den zwei rohen 
Eigelb, dem geputzten fein gewiegten Hering, dem auf einem Reib⸗ 
eiſen geriebenen, geſchälten Apfel und der geriebenen Zwiebel glatt 
zuſammen. Dazu gibt man, wie zu einer Mayonnaiſe nach und 
nach Eſſig und Ol und reicht den Beiguß zu Ochſenfleiſch. Da man 
für gekochtes Eiweiß wenig Verwendung in der Küche hat, werden 
die Eier nicht ganz gekocht, ſondern die rohen Eigelb in ein kleines 
Schüſſelchen gegeben, dieſes ins Waſſerbad geſtellt und darin die 
Eigelb hart gekocht. f 


344. Kalter Kräuterbeiguß. 

Zut.:: 1 Ol, ½¼ 1 Weineſſig, ½ Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Teel. Zucker, 
1 Handvoll Peterſilie, ebenſoviel Kerbel, etwas Eſtragon, 1 Bündchen Schnittlauch, 
6 Schalotten, 1 Teel. Kapern, 3—4 Gurken, 1 Teel. Senf, 2 hartgekochte Eier. 

Die Kräuter, Gurken, Kapern und Schalotten werden fein ver- 
wiegt. Sodann gibt man in eine Schüſſel Salz, Pfeffer, Senf und 
Zucker, rührt dies mit dem Eſſig glatt, gibt das Olivenöl zu und 
mengt zuletzt die Kräuter und die gehackten Eier darunter. Man 
reicht den Beiguß zu kaltem Braten oder Ochſenfleiſch. 


345. Kreſſebeiguß. 
Zut.: 5 Eier, 1 Eßl. Senf, 6 Eßl. Ol, 3 Eßl. Eſſig, 1 Eßl. Salz, 1 Teel. fein: 
geſchnittene Zwiebel, Priſe Pfeffer, 1 Teel. Zucker, 200 g Kreſſe. 
Aus den hartgekochten Eiern wird das Eigelb herausgelöſt, mit 
Senf und Ol möglichſt glatt verrührt und Eſſig, Salz, Zwiebel und 
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Zucker zugegeben. Kurz vor dem Gebrauch zieht man unter den Bei⸗ 
guß fein verwiegte Kreſſe und das in kleine Würfel geſchnittene 
Eiweiß. Der Beiguß wird zu gekochtem Ochſenfleiſch gegeben. 


346. Roher Meerrettich. 
Zut.: 2 Stangen Meerrettich, / 1 Waſſer, 1 Eßl. Zucker, 1 Teel. Salz, 3—4 Eßl. 
Eſſi : 


ſſig, 3—4 Eßl. Ol 


Der Meerrettich wird geputzt, fein gerieben und in einem gut 
glaſierten Topf, mit dem Waſſer, Zucker und Salz beigeſtellt und je 
nach der Schärfe des Meerrettichs 10—15 Min. gekocht. Nach dem 
Erkalten mengt man die Gewürze und das Gl darunter und reicht 
den Meerrettich zu Ochſenfleiſch oder kaltem Braten, Würſtchen u. dgl. 
In einer Porzellanſchüſſel gut verwahrt, kann der Meerrettich 2—3 
Wochen aufbewahrt werden. 


347. Kalter Sauerampferbeiguß. 


Zut.: 250 g Sauerampfer, 5 Eier, 2 Teel. feingeſchnittener Schnittlauch, 2 Teel. 
Salz, ½ 1 Rahm. 

Der Sauerampfer wird geputzt, gewaſchen und fein verwiegt. 
Aus den hartgekochten Eiern löſt man das Eigelb, zerdrückt es mög— 
lichſt fein, verrührt es mit Salz, Rahm, feingeſchnittenem Schnitt— 
lauch und Sauerampfer und zieht zuletzt das verwiegte Eiweiß leicht 
darunter. Der Beiguß ſchmeckt gut zu Ochſenfleiſch oder kaltem 
Braten. 


348. Kalter Senfbeiguß. 
Zut.: 6 Eßl. Senf, 2 hartgekochte Eigelb, 8 Eßl. Johannisbeergelee. 


Die hartgekochten Eigelb werden in einer Porzellanſchüſſel glatt 
verrührt, der Senf darunter gemengt und zuletzt vorſichtig das ſteife 
Johannisbeergelee darunter gezogen. Man reicht den Beiguß zu 
kaltem Braten. 


OL und Sulzbeigüſſe. 


349. Mayonnaiſe. 
Zut.: 2 Eigelb, 1 Teel. Salz, ½ Eßl. Zitronenſaft, / 1 Ol, 1 Priſe Pfeffer, 
Meſſerſpitze Senf, einige Tropfen Maggis Würze. 

Die Eigelb werden mit Salz und Zitronenſaft am beften in 
einer Glas⸗, Porzellan- oder Steinzeugſchüſſel 5 Min. gerührt. Hier⸗ 
auf wird das Ol fadenförmig, unter beſtändigem Rühren mit dem 
Schneebeſen zugegeben. Sobald die Mayonnaiſe eine butterartige 
Beſchaffenheit erhält, und man noch nicht alles Ol zugegeben hat, 
verdünnt man mit einigen Tropfen Waſſer. Iſt alles Ol eingerührt, 
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würzt man und ftellt die Mayonnaiſe bis zum Gebrauch in einen 
kühlen Raum. Sollte ſie während des Rührens gerinnen, gibt man 
in eine friſche Schüſſel ein Eigelb und gibt nach und nach unter 
Rühren die geronnene Maſſe zu. Durch Zugabe von 3—4 Eßlöffel 
ungeſüßtem Schlagrahm wird die Mayonnaiſe luftiger und auch 
leichter verdaulich. 


350. Mayonnaiſe, falſche. 

But.: ¼ 1 kochendes Waſſer, 1 Eßl. Mehl, 1 Eßl. Eſſig, 1 Eßl. Zitronenſaft, 
1 Teel. Salz, 1 Eigelb, ¼ 1 Ol, 1 Teel. Kapern, 1 Teel. Kräuter, 1 Sardelle, 
½ Teel. Senf, Paprika, einige Tropfen Maggis Würze. 

In das kochende Waſſer rührt man das mit wenig Flüſſigkeit 
glatt gerührte Mehl ein und läßt es 144 Std. kochen. Sodann gibt 
man, wenn der Mehlteig gut erkaltet iſt, langſam Eigelb, Ol, ſowie 
Salz, Eſſig und Zitronenſaft zu, würzt außerdem noch mit Senf, 
Paprika, feinverwiegten Kapern, Sardellen, Kräutern, wie Eſtragon, 
Kerbel, Baſilikum, Peterſilie, Schalotte und Maggis Würze. Wird die 
Menge vergrößert, hat man darauf zu achten, daß der Mehlteig nicht 
dünn wird. Man muß darum an der Waſſermenge bedeutend ab- 
brechen. Der Beiguß ſchmeckt, wenn er pünktlich zubereitet iſt, ſehr 
gut und iſt leichter verdaulich wie die echte Mayonnaiſe. 


351. Kräutermayonnaiſe. 


Unter die Mayonnaiſe Nr. 349 gibt man 1 Eßlöffel feinverwiegte 
Kräuter, wie Eſtragon, Thymian, Baſilikum, Schnittlauch, Peterſilie. 
Will man den Beiguß ganz fein herſtellen, dann mengt man vor dem 
Anrichten 2 Eßlöffel ungeſüßten Schlagrahm darunter. 


352. Tartarbeiguß. 

Zut.: Zur Mayonnaiſe: 2 Eigelb, ¼ 1 Ol, Gewürze nach Nr. 349. — Zum 
Würzen: 1 Teel. gehackte Peterſilie, 1 Teel. gehackten Kerbel, 1 Teel. Eſtragon, 
3 Schalotten, 1 Teel. Kapern, 3 Gurken, 3 Sardellen. 

Unter die nach Nr. 349 hergeſtellte Mayonnaiſe zieht man die 
geputzten, gewaſchenen, möglichſt feinverwiegten Kräuter und reicht 
den Beiguß zu kaltem Braten, gekochtem Ochſenfleiſch u. dgl. 


353. Weißer Sulzbeiguß, zum Glaſieren von kaltem 
Geflügel u. dgl. 


Zut.: Zum Butterbeiguß: 40 g Butter, 60 g Mehl, / helle, kräftige Fleiſch⸗ 
brühe, 4 Eßl. Wein, 1 Teel. Salz, ½ ! kräftiges Fleiſchgelee. 


Ein nach Nr. 306 hergeſtellter, weißer Butterbeiguß, den man 
aber auf der Seite des Herdes mindeſtens 1½ Std. gut durchkocht, 
treibt man durch ein feines Sieb und rührt, ſobald er lauwarm iſt, 
die in heißem Waſſer flüſſig gewordene Fleiſchſulz darunter. Nun 
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wird der Beiguß auf Eis oder in kaltem Waſſer ſo lange gerührt, 
bis er anfängt ſteif zu werden. Man überzieht damit kaltes Ge- 
flügel, Braten, Fiſch u. dgl. 


354. Gelber Sulzbeiguß, zum Glaſieren von kaltem 
Geflügel u. dgl. 
Zut.: Mayonnaiſe von / 1 Ol, / 1 Fleiſchgelee. 

ö Unter die nach Nr. 349 hergeſtellte Mayonnaiſe zieht man vor- 
ſichtig das in heißem Waſſer wieder flüſſig gewordene, aber ja nicht 
warme Fleiſchgelee und läßt den Beiguß ſolange ſtehen, bis er an- 
fängt zu ſtocken. Nun taucht man raſch die zu glaſierenden, gebra- 
tenen oder gedämpften, erkalteten und abgepinſelten Fiſch⸗, Fleiſch⸗ 
oder Geflügelſtücke hinein, legt ſie auf eine kalte Platte, verziert 
nach Belieben mit zugeſchnittenen Trüffeln und läßt die glaſierten 
Stücke auf Eis ſteif werden. Um während des Arbeitens ein zu 
raſches Steifwerden des Beiguſſes zu verhüten, iſt es gut, die Schüſ⸗ 
ſel während des Gebrauches in warmes Waſſer zu ſtellen. 


Warme, ſüße Beigüſſe. 
355. Aprikoſenbeiguß. 
Zut.: °/, Pfd. Aprikoſen, 5—6 Aprikoſenkerne, / 1 Waſſer, 150 g Zucker, 
1 Teel. Stärkemehl. 

Die gewaſchenen Aprikoſen werden entſteint, mit Zucker, Waſſer 
und den Kernen beigeſtellt und weichgekocht. Man treibt die Früchte 
durch ein feines Sieb, bringt ſie wieder zum Kochen, rührt das mit 
wenig Waſſer angerührte Mehl ein und läßt den Beiguß aufkochen. 


356. Arrakbeiguß. 
Zut.: / 1 Milch, 2 Eigelb, ½ verrührtes Ei, 60 g Zucker, 3 Eßl. Arrak, 
1 Teel. angerührtes Stärkemehl. 

Die Eier werden mit dem Zucker ſchaumig gerührt, Arrak, das 
mit Milch angerührte Stärkemehl und die Milch zugegeben und der 
Beiguß in einer Meſſingpfanne auf der Seite des Herdes geſchlagen, 
his er in die Höhe ſteigt und einmal aufgekocht hat. 


357. Karamelbeiguß. 
Zut. Zum Karamel: 40 g Zucker, / 1 Waſſer. — Zum Beiguß: 2 Eigelb, 
1 ganzes Ei, 40 g Zucker, 1 Teel. Stärkemehl, / 1 Milch. 

In einem kleinen Schmälzpfännchen läßt man den Zucker auf 
dem Herd braun werden, löſcht mit Waſſer ab und kocht den Zucker 
ſo lange, bis er ſich vollſtändig aufgelöſt hat. Unterdeſſen rührt man 
die Eier mit dem Zucker ſchaumig, gibt das angerührte Stärke⸗ 
mehl, Milch und den gebräunten Zucker zu und ſchlägt die Maſſe in 
einer Meſſingpfanne auf dem Feuer, bis ſie anfängt zu kochen. Der 
Beiguß ſoll ſofort aufgetragen werden. Kann das nicht geſchehen, 
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gibt man ihn in eine heiße Schüſſel, welche man gut zugedeckt auf 
heißes Waſſer ſtellt. b 


358. Fruchtbeiguß. 
Zut.: ½ Pfd. Himbeeren, ½ Pfd. Johannisbeeren, */, 1 Waſſer, 200 g Zucker, 
1 Teel. Stärkemehl. 

Die abgeſtreiften gewaſchenen Beeren werden mit dem Waſſer 
weich gekocht durch ein feines Sieb getrieben, mit dem Zucker zum 
Kochen gebracht und das, mit wenig kaltem Waſſer angerührte 
Stärkemehl zugegeben. Nach 3 Min. Kochzeit wird der Beiguß ange⸗ 
richtet und zu Pudding u. dal. gereicht. Man kann den Beiguß auch 
von eingemachten Früchten herſtellen; ſelbſtverſtändlich muß in die⸗ 
ſem Fall an der Zuckerzugabe abgebrochen werden. 


359. Hägenmarkbeiguß. 
Zut.: 4 Eßl. Hägenmark, ¼ 1 Waſſer, / 1 Wein, | Teel. Stärkemehl. 
Das Hägenmark wird mit dem Waſſer glatt verrührt, zum 
Kochen gebracht, das angerührte Stärkemehl zugegeben und nach 2 
Min. Kochzeit nach Belieben mit dem Wein aufgefüllt. Der Beiguß 
darf nun nur noch bis zum Kochen kommen. 


360. Rotweinbeiguß mit Sultaninen. 
Zut.: ¼ 1 Waſſer, 90 g Zucker, ½ Stange Zimt, 60 g Sultaninen, / 1 Rotwein. 
Das Waſſer wird mit dem Zucker aufgekocht, Zimt, die gewaſche— 
nen, gebrühten Sultaninen, ſowie der Rotwein zugegeben und der 
Beiguß bis vor das Kochen gebracht. Beim Auftragen nimmt man 


den Zimtſtengel heraus und reicht den Beiguß zu Pudding, Auf— 
lauf u. dgl. 


361. Schokoladebeiguß. 
Zut.: 2 Eigelb, 1 ganzes Ei, 60 g Zucker, 80 g Schokolade, / 1 Waffer, ½ 1 Milch, 
1 Teel. Stärkemehl. 

Die Schokolade wird mit dem Waſſer auf der Seite des Herdes 
langſam erweicht und nebſt der Milch und dem, mit wenig Flüſſigkeit 
angerührten Stärkemehl, den mit Zucker ſchaumig gerührten Eiern 
zugegeben. Die erhaltene Maſſe wird auf dem Feuet geſchlagen, bis 
ſie einmal aufgekocht hat, und der Beiguß ſofort zu Tiſch gebracht. 


362. Schokoladebeiguß (Andere Art). 
Zut.: 200 g Schokolade, ½ 1 Waſſer, 25 g mit Vanille gewürzten Zucker, 3 Eßl. 
Rahm, 20 g Butter. 

Die Schokolade wird gerieben und nebſt dem Zucker und dem 
Waſſer glatt gerührt. In einer Meſſingpfanne bringt man den Bei⸗ 
guß zum Kochen, läßt ihn auf der Seite des Herdes langſam 30 Min. 
ziehen und rührt beim Anrichten den Rahm und die Butter darun- 
ter. Der Beiguß ſchmeckt gut zu Pudding, Dampfnudeln u. dgl. 


r. 
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363. Vanillebeiguß. 

Zut.: °/, 1 Milch, ½ Stange Vanilleſchote, 2 Eigelb, ½ Ei, 60 g Zucker, 
1 Eßl. Kartoffelmehl. 
a Die Milch und die mehrmals zerſchnittene Vanilleſchote wird 
in einer Meſſingpfanne aufs Feuer geſtellt, unter öfterem Schlagen 
zum Kochen gebracht und die Schote entfernt. Zucker, Eigelb und 
ganzes Ei rührt man ſchaumig, gibt die Milch, das mit Milch ange- 
Sele Kartoffelmehl zu und ſchlägt den Beiguß, bis er einmal auf- 
ocht. 


364. Waldmeiſterbeiguß. 
Zut.: 1 Bündel Waldmeiſter, 1 Weißwein, 2 Eigelb, 1 ganzes Ei, 160 g 
Zucker, ½ Eßl. Stärkemehl. 

Der Waldmeiſter wird verleſen, von den etwa vorhandenen 
Wurzeln und ſchlechten Blättern befreit, raſch gewaſchen und nebſt 
dem Wein ½ Std. in eine gut verſchloſſene Porzellanſchüſſel gegeben. 
Sodann rührt man die Eier mit dem Zucker ſchaumig, gibt das an- 
gerührte Stärkemehl, ſowie den abgegoſſenen Wein dazu und ſchlägt 
den Beiguß in einer Meſſingpfanne auf dem Feuer, bis er einmal 
aufgekocht hat. 


365. Geſchlagener Weinbeiguß. 
Zut.: 2 Eigelb, 1 ganzes Ei, 160 g Zucker, ½ Eßl. Stärkemehl, ½ 1 Wein. 
Unter die mit Zucker ſchaumig gerührten Eier gibt man das, mit 
Wein angerührte Stärkemehl, ſowie den Wein und ſchlägt den Bei— 
guß auf dem Feuer mit dem Schneebeſen, bis derſelbe einmal auf— 
gekocht hat. Ein längeres Kochen würde den Beiguß zum Gerinnen 
bringen. 


Verſchiedenne Butterarten. 


366. Klare Butter zu Fiſch und Gemüſe. 
Zut.: 200 g Butter. 

Die Butter wird in einem nicht zu dünnen Kochgefäße leiſe ge— 
kocht, bis ſie ſo klar wie Ol iſt und der Schaum ſich zu Boden geſetzt 
hat. Sodann ſtellt man ſie 5 Min. auf die Seite des Herdes, gießt 
ſie vorſichtig in eine heiße Beigußſchale und würzt je nach der Art 


mit Salz, Maggis Würze, gehackter Peterſilie oder Zitronenſaft. 


367. Fiſchbutter. 
Zut.: / Pfd. Butter, / 1 Fiſchſud. 
In einer Meſſingpfanne läßt man Butter flüſſig werden, gibt 
die Fiſchbrühe zu, ſchlägt die Flüſſigkeit, bis ſie anfängt zu kochen, 
und reicht ſie zu gekochtem Fiſch. 
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368. Schaumbutter. 
ut d. . / Waſſer, 2 g Salz, einige Tropfen Zitronenſaft, 
Eßl. dicken, ungeſüßten Schlagrahm. 

Eine kleine 199 55 oder Porzellanſchüſſel wird durch kochendes 
Waſſer gezogen und abgetrocknet. Darin knetet man friſche Butter, 
bis ſie ſich zart und ſchmiegſam anfühlt. Nun umwickelt man die 
Schüſſel mit einem durch heißes Waſſer gezogenen Tuch, gibt lang⸗ 
ſam unter beſtändigem Rühren mit einem ſtarken Schneebeſen das 
kalte Waſſer, Salz und Zitronenſaft zu, mengt zuletzt den Schlag⸗ 
rahm darunter. Nun füllt man die Schaumbutter in einen Spritz⸗ 
ſack mit Sterntülle, ſpritzt fie in eine Glasſchale und reicht jie zu ge- 
kochtem Fiſch u. dgl. 


369. Braune Butter. 
Zut.: 200 g Butter. 

Man gibt dieſelbe in ein gußeiſernes Töpfchen, läßt ſie langſam 
ſo heiß werden, bis ſie keine Blaſen mehr wirft, und richtet ſie an. 
Nach Belieben kann man der Butter einen Teelöffel gehackte Kräuter 
und etwas Zitronenſaft zugeben. 0 


370. Schwarze Butter. 
Zut.: 200 g Butter, 1 Eßl. Eſſig, 1 Teel. Salz, 1 Priſe Pfeffer, 1 Teel. fein⸗ 
verwiegte Peterſilie. 

Man läßt die Butter in einem Schmälzpfännchen ſo lange kochen, 
bis ſie anfängt, leicht zu rauchen. Sodann zieht man das Schmälz⸗ 
pfännchen raſch vom Feuer weg, gibt ſchnell und ſehr vorſichtig Eſſig 
und gehackte Peterſilie zu, läßt die Butter einmal aufkochen und 
würzt mit dem nötigen Salz und Pfeffer. 


371. Haushofmeiſterbutter. 
Zut.: 200 g Butter, 2 Eßl. Senf, 2 Eßl. feinverwiegte Peterſilie, 15 g Salz, 
Priſe Pfeffer, ½ Teel. Zitronenſaft, einige Tropfen Maggis Würze. 
Unter die ſchaumig gerührte Butter mengt man die angegebenen 
Zutaten, läßt die Butter auf Eis etwas feſt werden und ſpritzt ſie mit 
der Butterſpritze auf eine Glasſchale. In Ermangelung einer Spritze 
gibt man der Butter mit dem Meſſer eine ſchöne Form. 


372. Kräuterbutter. 

Zut.: 200g Butter, 20 f Salz, Priſe Pfeffer, Muskat, 1 Eßl. Zitronenſaft, 2 Eßl. 
Peterſilie, Kerbel, Eſtragon, Pimpinelle, 1 Schalotte, einige Tropfen Maggis Würze. 

Die Kräuter werden fein verwiegt, die Schalotte auf dem Reib⸗ 
eiſen gerieben und nebſt den anderen Gewürzen unter die ſchaumig 
gerührte Butter gemengt. Nun läßt man ſie auf Eis ſteif werden, 
füllt ſie in einen Spritzſack, der mit einer Sterntülle verſehen iſt, und 
ſpritzt die Butter in eine Glasſchale. Die Kräuterbutter verwendet 


man als Zugabe zu gebackenem Fiſch, Lendenſchnitten, Rindskote⸗ 
letten u. dgl. 
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373. Wuchovishutter, 
Zut.: 200 g Butter, ½ Eßl. Anchovispaſte. 
Die Butter wird ſchaumig gerührt und die Anchovispaſte gut 
darunter gemengt. Die dadurch erhaltene Anchovisbutter kann zu 
Fiſch gegeben oder als Brotaufſtrich verwendet werden. 


374. Sardellenbutter. 
Zut.: 200 g Butter, 8—10 Sardellen, ½ Eßl. Zitronenſaft. 

Die geputzten Sardellen werden möglichſt fein verwiegt, durch 
ein feines Sieb getrieben und nebſt dem Zitronenſaft unter die 
ſchaumig gerührte Butter gemengt. Sobald die Butter wieder etwas 
ſteif geworden iſt, wird ſie hübſch geformt und auf einem Tellerchen 
zu friſchem oder geröſtetem Brot aufgeſtellt oder direkt auf Brot- 
ſcheiben geſtrichen. 


375. Krebsbutter. 
Zut.: 20 Krebſe, 200 g Butter, / 1 Waſſer. 

Die nach Nr. 303 gekochten, erkalteten Krebſe werden aus— 
gebrochen, d. h. das Fleiſch der Schwänze und Scheren wird heraus- 
gelöſt, die Eingeweide entfernt und der Körper ſamt den Scheren 
und Füßen in einem Mörſer mit der friſchen Butter ſo fein als 
möglich geſtoßen. Alsdann gibt man den erhaltenen Brei in einen 
gut glaſierten Topf, läßt ihn auf der Seite des Herdes ſo lange 
dämpfen, bis ſich die Butter klar abſcheidet; doch darf letztere nicht 
braun werden. Nun gibt man das Waſſer zu, bringt dieſes zum 
Kochen und gießt es nach 15 Min. über ein gebrühtes, reines Tuch 
in eine Schüſſel. Sobald die Flüſſigkeit erkaltet iſt, ſetzt ſich die 
Butter oben als feſte Schicht ab und wird nun mit einem Löffel ab- 
genommen. Die zurückbleibende Brühe verwendet man zu Suppen 
oder Beigüſſen, während man das Krebsfleiſch zu Brötchen, Mayon— 
naiſen u. dgl. verwendet. Die Krebsbutter wird zuletzt vorſichtig 
ausgekocht und bis zum Gebrauch in ein kleines Töpfchen gefüllt. 


6. Fette. 


376. Butter auszukochen. 


Dieſe Arbeit wird am beſten im Mai vorgenommen, weil in 
dieſer Zeit die Butter fettreicher iſt. Man läßt die Butter in einer 
Schüſſel zergehen. Die noch vorhandene Buttermilch ſetzt ſich zu 
Boden, während die Fettſchichte beim Stehen in einem kühlen Raum 
wieder erſtarrt. Am anderen Tag gibt man die feſte Butterſchichte 
in eine gußeiſerne Pfanne und läßt die Butter langſam auf der 
Seite des Herdes kochen, bis ſie vollſtändig klar iſt, und der Boden— 
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fag ſich braun gefärbt hat. Nun gießt man das Fett durch ein 
feines Sieb in einen Steinzeugtopf, den man vorher in eine Schüſſel 
mit kaltem Waſſer geſtellt hat und rührt das Fett von Zeit zu Zeit, 
bis es anfängt zu erſtarren. (Die beim Zergehen der Butter zurück⸗ 
bleibende Buttermilch verwendet man zu Pfannkuchenteig u. dgl.) 


377. Schweinefett auszulaſſen. 


Das Fett, am beſten der ſogenannte Schmer, wird zum Aus— 
ziehen des Blutes einige Stunden in kaltes Waſſer gelegt; ſodann 
ſchneidet man es in kleine gleichmäßige Würfel. Noch beſſer iſt es, 
wenn man das Fett durch die Fleiſchhackmaſchine treibt. Man legt 
es in eine gußeiſerne Bratpfanne, gibt bei 10 Pfund Fett 1 1 kaltes 
Waffer, 44 1 Milch, 1 geſchälte Zwiebel und 1 Eßlöffel Salz zu, und 
läßt das Fett auf der Seite des Herdes möglichſt langſam auskochen 
(3—4 Std.). Sobald die Zwiebel anfängt braun zu werden, und 
das Fett klar erſcheint, ſeiht man es durch ein feines Sieb in einen 
erwärmten Steinzeugtopf, den man zur Vorſicht in kaltes Waſſer 
geſtellt hat. Von Zeit zu Zeit rührt man das Fett um, bis es anfängt 
ſteif zu werden. Die Grieben läßt man jo lange ſtehen, bis fie voll— 
ſtändig goldbraun ſind, nimmt ſie dann heraus und preßt ſie in einen 
beſonderen Topf gut aus. Die Grieben kann man zum Braten von 
Kartoffeln verwenden. Um die Haltbarkeit des Fettes zu erhöhen, 
belegt man das ſteifgewordene Fett mit einer zentimeterdicken Salz— 
ſchichte. Dieſes Verfahren empfiehlt ſich bei allen Fetten, die län⸗ 
gere Zeit aufbewahrt werden ſollen. Sodann bindet man den Topf 
zu und bewahrt ihn in einem kühlen Raume auf. 


378. Miſchfett. 


Um in einem ſparſamen Haushalt die etwas koſtſpielige Butter 
zu erſetzen, verwendet man eine Miſchung von Ys Nierenfett, ½ 
Schweinefett und 14 ausgelaſſene Butter. Alle drei Fettſorten müſſen 
in flüſſigem Zuſtand gemiſcht werden, oder man miſcht nur Schweine⸗ 
und Nierenfett und verwendet dieſes hauptſächlich zum Backen. 


379. Backfett haltbar zu machen. 


Braunes Backfett wird wieder brauchbar gemacht, wenn man es 
ſofort nach Gebrauch in kaltes Waſſer gießt, den andern Tag die er- 
ſtarrte Fettſchicht vorſichtig abnimmt, vom Bodenſatz befreit und mit 


etwas friſcher Milch, einer geſchälten Zwiebel und einer geſchälten 
Kartoffel nochmals auskocht. 
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7. Ochſen- oder Rind fleiſch. 


Siehe Seite 19. 


Die in Baden ortsübliche Bezeichnung der Fleiſchſtücke; 
nach ihrer Güte numeriert. 
1. Lenden, Lummel oder Filet. 2. Schoß oder Roaſtbeef. 3. Schwanzfedervorſchlag. 
4. Schwanzfeder. 5. Obere Schale oder Ganzſpitze. 6. Bauernlummel oder Gänzle. 
7. Hochrippe. 8. Kurzrippe. 9. Bugblatt. 10. Dicker Bug. a. abgedeckte Leiter, 
liegt unter Nr. 9 und 10. 11. Sehniger Bug. 12. Waden. 13. Zwerchrippe. 
14. Dicker Lappen oder Bletz. 15. Bruſtſpitze. 16. Bruſtkern, bildet die Fortſetzung 
von der Bruſtſpitze. 17. Bauchlappen oder dünner Bletz. 18. Hinterer Schenkel. 
19. Hals. 20. Kopf. 21. Schwanz. 


Allgemeine Zubereitungsregeln für das Fleiſch. 


Das Fleiſch, eines unſerer wertvollſten Nahrungsmittel, kann 
auf die mannigfachſten Arten vom rohen in den genußfähigen Zu— 
ſtand übergeführt werden. Die bekannteſten Arten ſind: Das Kochen, 
Dämpfen, Schmoren und Braten. Die anzuwendende Zubereitungs- 
art hat ſich ſtets nach der Art des Fleiſches, der Stärke der Muskel- 
faſern, nach ſeinem Fettgehalt, ſowie nach dem Alter und der Le— 
bensweiſe des Tieres, von dem das Fleiſch herrührt, zu richten. (Siehe 
Seite 19 und 29.) 

Das Kochverfahren wird man ſtets dann anwenden, wenn man 
altes, zähes Fleiſch geliefert bekam oder wenn man ſparſam wirt⸗ 
ſchaften muß. Man hat bei dieſer Zubereitungsart darauf zu achten, 
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daß durch raſches Waſchen und vorſichtiges Kochen dem Fleiſch keine 
Nährſtoffe entzogen werden. Der Deckel des Topfes muß, um ein 
Abwandern der wertvollen Geſchmackſtoffe zu verhindern, ſtets gut 
geſchloſſen ſein. Dieſelben Gründe veranlaſſen uns auch, die Koch⸗ 
brühe nur leiſe ziehen, nicht ſtrudeln zu laſſen. Das Fleiſch wird 
auch beim ſtarken Strudeln keine Minute früher weich, da befannt- 
lich Waſſer nur unter Dampfdruck einen höheren Wärmegrad als 
100 C erreicht. Dagegen werden durch das Strudeln der Brühe 
die äußeren Muskelfaſern zerriſſen, das Fleiſch wird trocken und die 
Brühe trübe. 

Das Fleiſch von altem Wildbret kann, ſeines geringen Fettge⸗ 
haltes wegen, nicht gekocht werden. Die harten, zähen Muskelfaſern 
werden in dieſem Fall durch eine Eſſig- oder Sauermilchbeize mürbe 
gemacht und als Zubereitungsart wird das Schmoren angewendet. 

Junges, waſſerreiches Fleiſch vom Kalb, Geißle und dergleichen 
Tieren wird am ſchmackhafteſten durch Dämpfen. Bei dieſem Ver⸗ 
fahren wird durch die zuſtrömende Hitze der reichlich vorhandene 
Waſſergehalt in Dampf übergeführt, welcher gleichzeitig das Gar⸗ 
werden des Fleiſches bewirkt. Man hat darum durch guten Verſchluß 
der Gefäße für Zurückhaltung des Dampfes zu ſorgen. Der geringe 
Fettgehalt ſolchen Fleiſches wird durch Einziehen von Speckſtreifen 
und durch Zugeben von Fett oder einer Mehlſchwitze ergänzt. 

Iſt das gelieferte Fleiſch hautig, mit Knorpeln und Sehnen 
durchwachſen und arm an Fett wie die Bauchlappen und Vorderfüße 
von Wild oder dgl., oder iſt Schlachtfleiſch trocken und zähe, ſo wendet 
man am beſten das Schmoren an. Dabei wird das Fleiſch ganz 
oder in Stücke geteilt, in heißem Fett braun angebraten, um mit der 
ſchmackhaften Kruſte gleichzeitig würzige Stoffe zu entwickeln. So⸗ 
dann wird durch Zugabe von gebräuntem Mehl und der nötigen 
Brühe ein Beiguß hergeſtellt, in dem das Fleiſch langſam weich⸗ 
ſchmoren kann. Der verdickte Beiguß verhindert dabei das Ausflie— 
ßen des Fleiſchſaftes und bildet gleichzeitig ein Streckmittel des 
Fleiſches. 

Das ſchmackhafteſte, aber auch teuerſte Zubereitungsverfahren iſt 
das Braten des Fleiſches. Man unterſcheidet auch hier verſchiedene 
Arten: das Braten in der Pfanne auf dem Herd und im Backofen, 
auf dem Roſt und am Spieß. Bei allen vier Arten verfolgen wir 
denſelben Zweck und zwar durch Gerinnen des Eiweißes in den 
äußeren Poren der Fleiſchſchichte ein Austreten des Fleiſchſaftes zu 
verhindern; Bildung einer wohlſchmeckenden braunen Kruſte; das im 
Fleiſch befindliche Fett muß löslich und das vorhandene Eiweiß in 
halbflüſſigen Zuſtand übergeführt werden; durch langſame, aber 
gleichmäßige Dampfentwicklung ſollen die Fleiſchfaſern gelockert wer⸗ 
den. Das Eiweiß des Fleiſches, der wertvollſte Beſtandteil des Fleiſch⸗ 
ſaftes gerinnt bei 60— 70 C und verhärtet bei längerer Wärmeein⸗ 
wirkung zu einer hornartigen Schichte. Man hat darum bei allen 
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Bratverfahren auf genaue Wärmeregelung zu achten. Beim Braten 
in der Pfanne wird dies durch Wenden der Fleiſchſtücke und ſtetes 
Übergießen mit dem heißen Fett bewirkt; beim Braten im Backofen 
ſteht uns im Waſſer ein Hilfsmittel zur Verfügung. Fett, mit Waſ⸗ 
jer vermiſcht, erhält keine höhere Temperatur als 100° C; erſt wenn 
aller Waſſergehalt verdampft iſt, tritt eine Erhöhung der Hitze ein 
und ſteigt bei Butter bis 192° C, bet Nierenfett bis 200° C und bei 
Schweinefett bis 204° C. Sobald dieſer Wärmegrad erreicht iſt, be⸗ 
ginnt das Fett zu verbrennen und wird wertlos. Steigt alſo die 
Temperatur im Backofen, erkenntlich an der braunen Farbe der 
Zwiebel oder der Fleiſchſchichte, dann gießt man wenig heiße 
Brühe zu. 

Das Braten in der Stielpfanne wendet man bei kleinen Fleiſch⸗ 
ſtückchen, wie Kotelettes, Lendenſchnitten (Beefſteaks), Fleiſchküchlein 
u. dgl. an. Man hat hierbei zu beachten, daß die Fleiſchſtücke nicht 
vorher gewaſchen, nur abgerieben, von allen hautigen, ſehnigen und 
etwaigen das Braten ſtörenden Knochenteilen befreit werden. Das 
Salzen und Umhüllen mit Weckmehl geſchieht, um ein Entſaften zu 
verhindern, erſt kurz vor dem Braten. 

Das Einlegen der kleinen Fleiſchſtücke in das rauchende Fett 
erfolgt in der Weiſe, daß man immer wieder die erneute Erhitzung 
des abgekühlten Fettes abwartet, bis man ein zweites oder drittes 
Kotelett oder eine Lendenſchnitte einlegt. Bei gutem Feuer geht dies 
ſehr raſch und man kann meiſtens nach Zugabe des letzten Einlage— 
ſtücks mit dem Umwenden des erſt eingelegten wieder beginnen. Da 
ſtarke Hitze Eiweiß bekanntlich zu einer ungenießbaren, hornartigen 
Beſchaffenheit umgeſtaltet, iſt es zur Erreichung von ſaftigen Kote— 
lettes unumgänglich notwendig, daß die Fleiſchſtücke während des 
Bratens durch öfteres Umwenden die notwendige Abkühlung erfah— 
ren. Einem zu ſtarken Abſtrömen der Hitze wird gleichzeitig durch 
ſtetes übergießen mit dem heißen Fett vorgebeugt. Das Einlegen 
und Wenden geſchieht mit der Bratſchaufel und Gabel, wobei man 
darauf achtet, daß das Fleiſch nicht verletzt wird und dadurch der 
Fleiſchſaft austreten kann. Tritt das letztere durch irgend eine Nach— 
läſſigkeit ein, dann wird durch die ſchon oben erwähnte Fettabkühlung 
der Bratprozeß unterbrochen, es tritt ein Schmoren ein, wobei die 
Panade oder Umhüllung abfällt und die Fleiſchſtücke ſtatt brauner 
Kruſte ein farbloſes Ausſehen erhalten. 

Wir kommen nun zu dem bei uns am meiſten geſchätzten Brat— 
verfahren im Bratofen. Bei zuverläſſigem Hantieren und Beobach⸗ 
ten der notwendigen Regeln kann die Hausfrau nebſt einem ſaftigen 
Fleiſchſtück auch noch den ſo ſehr beliebten Beiguß auftragen. Die 
Regeln, welche man zu beobachten hat, ſind nur abgehängtes Fleiſch 
und ſolches von gemäſteten Tieren zu verwenden. Die Fleiſchfaſern 
ſind durch vorſichtiges Klopfen zu lockern, damit der Dampf beſſer 
eindringen und die Faſern aufquellen können. Fettes Fleiſch, mit 
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dicht aufeinanderlagernden Fleiſchfaſern wie vom Schwein, Hammel, 
Gans, Puter darf keiner zu ſtarken Hitze ausgeſetzt werden, ſondern 
ſoll langſam aber länger braten, damit das Fett ſich löſen und im 
Fleiſch verteilen kann. Fette Gänſe, Puter und auch fette Schweine⸗ 
und Hammelſchlegel werden aus dieſem Grunde nicht mit Fett bei⸗ 
geſtellt, ſondern mit ein wenig kochendem Waſſer übergoſſen. So 
vorbereitet, ſtellt man ſie in den Bratofen. Durch den eindringenden 
Dampf und die Einwirkung der Ofenhitze beginnt ſich das Fett zu 
löſen und teilweiſe auszutreten. Dies unterſtützt man, ſobald die 
vorhandene Flüſſigkeit verdampft iſt, durch öfteres Nachgießen von 
kleinen Mengen kochendem Waſſer ſo lange, bis alles Fett gelöſt und 
die Fleiſchfaſern vollſtändig gelockert ſind. Man wird mit Staunen 
bemerken, wie das Fleiſchſtück oder das Geflügel aufgeht und größer 
wird. Nun erſt beginnt der eigentliche Bratprozeß, der nach dem 
Verdampfen der im Fett befindlichen Flüſſigkeit im Zeitraum einer 
halben Stunde vor ſich geht. Das Endreſultat iſt ein ſaftiger Braten 
mit würziger, brauner Kruſte. 

Kalbfleiſch, Kaninchen und gleichartiges Fleiſch ſoll ebenfalls 
langſam bei mittlerer Backofenhitze gebraten werden. Der geringe 
Fettgehalt des Fleiſches muß hier durch Spicken oder durch reichliche 
Verwendung von Bratenfett erſetzt werden. 

Letzteres gilt auch bei der Zubereitung von Wild und Wildgeflü— 
gel und dem Fleiſch vom Rind. Die Backofenhitze muß aber bei die⸗ 
fer Art- von Fleiſch bedeutend verſtärkt, die Bratezeit dagegen ver— 
kürzt werden. 

Die Länge der Bratezeit richtet ſich nach der Art und dem Alter 
des Tieres, von dem das Fleiſch ſtammt, nach der Größe und Form 
des zu bratenden Fleiſchſtückes. Genaue Angaben finden ſich bei den 
betr. Kochregeln. 

Um beim Aufſchneiden ein Auslaufen des Fleiſchſaftes zu ver- 
hüten, empfiehlt es ſich, den Braten 8—10 Min. vor Gebrauch aus 
der Brathitze zu nehmen. 

Den üblen Geruch von nicht ganz friſchem, rohem Fleiſch oder 
Geflügel kann man beſeitigen durch Abreiben mit kaltem Kamillen⸗ 
tee oder kurzes Einlegen in denſelben. 


380. Ochſenfleiſch, gekocht. 

Zut.: 2 Pfd. Fleiſch, 41 Waſſer, 2—3 Eßl. Salz, 1 Sträußchen Suppengrüns, eine 
auf der Herdplatte gebräunte durchſchnittene Zwiebel, Gemüſeſtrunk, Gelbrübe, Tomate. 
Im Winter: 4 Erbſenſchoten, wenig Spargelſchale. 

Zu Suppenfleiſch eignet ſich am beſten Hoch-, Kurz- oder Zwerch⸗ 
rippe, Bruſtkern, Bug oder Schwanzfeder. Letztere iſt am vorteil- 
hafteſten, weil ſie eine kräftige Brühe gibt und nicht mit Knochen 
durchzogen iſt. Doch ſchmeckt es etwas trocken. Die Knochen, am 
beſten ſolche vom Gelenk, die ſogenannten Roſenknochen oder Eis— 
beine werden zerkleinert, gewaſchen und, damit alle Nährſtoffe her⸗ 
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ausgezogen werden, mit kaltem Waſſer beigeſtellt. Sobald die Brühe 
heiß iſt, gibt man die vorgerichteten Gewürze zu (Siehe Nr. 1) und 
bringt die Brühe zum Kochen. Während dieſer Zeit wird das Fleiſch 
geklopft, gewaſchen und, ſobald man die Brühe mit Salz gewürzt hat, 
ebenfalls zugegeben. Nun ſoll die Brühe bei gut geſchloſſenem Topfe, 
damit die wertvollen Extraktſtoffe nicht verloren gehen, auf der Seite 
des Herdes 2 Std. langſam kochen. Die Brühe darf nicht ſtrudeln, 
da ſonſt das Fleiſch trocken und die Fleiſchbrühe trübe wird. Die 
Kochzeit richtet ſich nach der Form des Stückes und nach dem Alter 
des Tieres. Durchſchnittlich brauchen 6 Pfd. Ochſenfleiſch 3 Std. 
10 Pfd. 4 Std. Kochzeit. 


381. Garniertes, gekochtes Ochſenfleiſch. 


Zut.: 2 Pfd. Fleiſch, 41 Waſſer, 2—3 Eßl. Salz, 1 kleiner Wirſingkopf, 1 kleiner Weiß⸗ 
krautkopf, 1 Sellerieknollen, 6 Gelbrüben, 1 Blumenkohl, 1—2 Pfd. Kartoffeln. 

Das Fleiſch, am beſten Zwerchrippe oder Bruſtkern, wird ent— 
beint, geklopft, gewaſchen, gerollt und mit einer Schnur feſt umbun- 
den. Das Waſſer wird mit den zerkleinerten Knochen zum Kochen 
gebracht und, ſobald es anfängt zu ſieden, geſalzen und das Fleiſch 
zugegeben. Nach 14 Std. Kochzeit gibt man die geputzten, gewaſche— 
nen Gemüſe zu. Kraut- und Wirſingkopf werden von den äußeren, 
ſchlechten Blättern befreit, je nach der Größe 1—2 mal durchgejchnit- 
ten und, um ein Auseinanderfallen zu verhüten, mit Bindfaden ge- 
bunden. Man läßt das Fleiſch gut zugedeckt etwa 2 Std. langſam 
ſieden, gibt hierauf die geſchälten, in Schnitze geteilten Kartoffeln, 
ſowie den Blumenkohl zu und kocht alles weich. Sodann nimmt 
man das Fleiſch heraus und ſchneidet es in Scheiben. Dieſe ſetzt man 
in die Mitte einer großen, heißen Platte und verziert ſie mit den 
Gemüſen und Kartoffeln. 


382. Geſalzenes, gekochtes Ochſenfleiſch (Pökelfleiſch). 
Zut.: 6 Pfd. Ochſenfleiſch. — Zum Einſalzen: 1¼ 1 Waſſer, / Pfd. Salz, 30 g 
Kandiszucker, 15 g Salpeter, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Sträußchen Suppen⸗ 
grüns, 1 Gelbrübe, 10 zerdrückte Pfefferkörner, 10 Wacholderbeeren, 1 Teelöffel zer⸗ 
drückter Koriander. — Zum Kochen: 6 1 Waſſer, 1 Zwiebel. 

Ochſenfleiſch, am beſten nicht zu fetter Bruſtkern, wird entbeint, 
geklopft, gewaſchen, tüchtig mit Salz, wenig Salpeter eingerieben 
und, wenn das Fleiſchſtück dünn iſt, zuſammengerollt und mit einem 
Bindfaden gebunden. Unterdeſſen hat man mit Waſſer, Salz, Zucker 
eine Lake gekocht und dieſe erkaltet über das Fleiſch gegoſſen. Man 
gibt die Würze zu und beizt das Fleiſch im Sommer etwa 14, int 
Winter 18—20 Tage. Bedeckt die Lake das Fleiſch nicht vollſtändig, 
dann muß es täglich gewendet werden. Bei der Zubereitung ſtellt 
man das Fleiſch mit heißem Waſſer und einer Zwiebel bei, läßt es 
im Zeitraum von etwa 3 Std. langſam auf der Seite des Herdes 
weich kochen und reicht, wenn man es heiß aufträgt, Brockelerbſen 
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oder ein anderes Gemüſe dazu. Erkaltet, wird es fein aufgeſchnit⸗ 
ten und mit Kartoffelſalat zu Tiſch gegeben. (Die angegebene Menge 
reicht für 16—18 Perſonen.) 


383. Geſalzene, geräucherte Rinderbruſt. 

Zut.: 5 Pfd. Rinderbruſt, 15 g Salpeter, ½ Pfd. Salz, Priſe Pfeffer, 8 Gewürz⸗ 
nelken, einige Wacholderbeeren, 5 Schalotten, 3 Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt, etwas 
Majoran. — Zum Kochen: 6 1 Waſſer. 

Die Bruſt, von einem jungen Rind ftammend, wird entbeint, 
geklopft, mit Salz und Salpeter tüchtig eingerieben, mit den Ge⸗ 
würzen in eine Schüſſel gelegt, gut beſchwert und 3—4 Wochen in 
den Keller geſtellt. Das Fleiſch muß täglich gewendet werden. Nach 
dem Beizen wird das Fleiſch vorſichtig 12—24 Std. geräuchert. Beim 
Gebrauch wird es mit kaltem Waſſer beigeſtellt, zum Kochen gebracht 
und langſam auf der Seite des Herdes etwa 4 Std. gekocht. Das 
Waſſer ſoll nur kleine Bläschen zeigen. Die Bruſt kann warm oder 
kalt gegeben und außerdem auch nur geſalzen gekocht werden; man 
muß nur vorſichtig ſein, daß das Fleiſch gut weich gekocht wird. (Für 
12 Perſonen.) 


384. Gedämpfte Rinderbruſt. 


Zut.: 2½ Pfd. Rinderbruſt, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 1 Gemüſeſtrunk, Sellerie, Peter⸗ 
ſilie, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, “1 Fleiſchbrühe, / 1 ſauren Rahm. 

Eine Rinderbruſt von einem jungen Tier wird ausgebeint, tiid- 
tig geklopft, geſalzen, gepfeffert, gerollt und mit einer Schnur feſt 
umbunden. Nun legt man das Fleiſch in eine nicht zu große, gut 
ſchließende Bratkaſſerolle, gibt die geputzten, gewaſchenen Gewürze 
und Fleiſchbrühe zu, ſchließt den Topf gut und läßt das Fleiſch un⸗ 
ter öfterem Begießen und Wenden 3 Std. dämpfen. Hierauf ſchöpft 
man das überflüſſige Fett ab, gibt den Braten in den heißen Back⸗ 
ofen, woſelbſt man ihn unter öfterem Begießen mit dem Bratenſaft 
im Zeitraum von 20 Min. glaſiert. Hierauf gibt man Rahm oder 
etwas angerührtes Stärkemehl und / ! heiße Fleiſchbrühe zu, nimmt 
den Braten ſofort heraus und ſtellt ihn mit einem Butterpapier be⸗ 
deckt gut heiß. Der Beiguß wird aufgekocht und durchgeſeiht. Man 
reicht grüne Gemüſe wie Wirſing u. dgl. dazu. 


385. Gedämpfte Rinderbruſt (Andere Art). 

Zut.: 2½ Pfd. Rinderbruſt, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 1 Gemüſeſtrunk, Sellerie, Peter⸗ 
ſilie, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, /! Fleiſchbrühe, 60 g im Backofen gebräuntes 
Mehl, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 3 Eßl. Wein. 

Die Zubereitung ift bis zum Glaſieren dieſelbe wie die vorher⸗ 
gehende, nur gibt man jetzt dem Bratenſaft das Braunmehl zu, löſcht 
nach einiger Zeit mit der heißen Fleiſchbrühe ab, und läßt den Bei⸗ 
guß, nachdem man das Fleiſch wieder zugegeben hat, noch 20. Min. 
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dämpfen. Beim Anrichten wird das Fleiſch geſchnitten, der Bei— 
guß durchgeſeiht, mit Wein gewürzt und mit Kartoffelklößchen, 
Spätzle oder einer anderen ſtärkemehlhaltigen Speiſe aufgetragen. 


386. Gedämpfter Ochſenſchoß. 
Zut.: 2¼ Pfd. Ochſenſchoß, 80 g Spickſpeck, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, ein Teel. 
angerührtes Stärkemehl oder / 1 Rahm. 

Gut abgehängter Ochſenſchoß wird entbeint, tüchtig abgerieben, 
geklopft, geſalzen und gepfeffert. Eine eiſerne Bratpfanne wird mit 
dünnen Speckſcheiben ausgelegt, das Fleiſch darauf gegeben und der 
Topf gut zugedeckt. Nun verſchließt man den Deckel mit Hilfe von 
Zeitungspapier und Kleiſter luftdicht und läßt das Fleiſch auf der 
Seite des Herdes 1½ —2 Std. dämpfen. Nach Belieben kann man 
auch junge Gemüſe mitdämpfen. Zu dieſem Zweck werden dieſelben 
geputzt, gewaſchen, neben das Fleiſch in den Topf geſetzt, mit wenig 
Salz beſtreut und mit Butterſtückchen belegt. Kurz vor dem An— 
richten entfernt man den Deckel, entfettet den Beiguß, macht ihn 
mit angerührtem Stärkemehl oder ſaurem Rahm ſämig und garniert 
die etwa mitgedämpften Gemüſe um den aufgeſchnittenen Braten. 


387. Gedämpfter Ochſenſchoß, mit braunem Beiguß. 
Zut.: 2 Pfd. Ochſenſchoß, 1 Eßl. Salz, 1 Priſe Pfeffer, 50 g Fett, 4 Eßl. Braunmehl, 
1 heiße Flüſſigkeit, 1 kleine Zwiebel mit 2 Nelken beſteckt, ¼ Lorbeerblatt, 1 Sträuß⸗ 
chen Peterſilie, 4 Tomaten oder 2 Eßl. Tomatenmark, 1 Teel. Eſſig, 3—4 Eßl. Wein. 

Ein Mittelſtück von gut abgehängtem Ochſenſchoß wird abge— 
rieben, tüchtig geklopft und mit Salz und Pfeffer beſtreut. Nun 
gibt man das Fleiſch in das gut heiße Fett, brät es auf beiden Seiten 
braun an, gibt das im Backofen geröſtete Mehl zu und löſcht nach 
5 Min. mit heißer Fleiſch⸗ oder Knochenbrühe ab. Sobald der Bei— 
guß glatt iſt, gibt man ſämtliche Gewürze, außer Wein, zu und 
dämpft das Fleiſch in geſchloſſener Bratpfanne oder im Backofen 14% 
bis 2 Std. Vor dem Anrichten wird der Beiguß entfettet, durchge— 
ſeiht und mit Wein gewürzt. 


388. Rinderbraten. 
ake „Fleiſch, 1 Eßl., Salz, Priſe Pfeffer, 50 ett, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 
1 l leich ober fealty 14 1 Rahm oder 1 Teel. an⸗ 
gerührtes Stärkemehl. 

Gut abgehängtes Ochſenfleiſch und zwar Schwanzfeder, Vor: 
ſchlag oder Obere⸗Schale wird abgerieben, geklopft, mit Salz und 
Pfeffer beſtreut und in heißem Fett mit den Bratenzutaten auf 
allen Seiten braun angebraten. Sodann ſtellt man das Fleiſch in 
den heißen Backofen, gibt, ſobald die Zwiebel braun iſt, wenig Fleiſch⸗ 
brühe zu und bratet das Fleiſch unter fleißigem Begießen und wenn 
nötig unter Zugabe von Fleiſchbrühe ungefähr 2 Std. Man hat dar⸗ 


auf zu achten, daß die Hitze nicht zu ſtark auf das Fleiſch ey da 
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es ſonſt leicht trocken wird. 14 Std. vor dem Anrichten wird der Bei⸗ 
guß entfettet, Fleiſchbrühe, Rahm oder angerührtes Stärkemehl gu- 
gegeben, der Beiguß nach Entfernung der Zwiebel und Gelbrübe 
ſamt Brot durchgetrieben und aufgekocht. (Größere Fleiſchſtücke brau- 
chen längere Bratezeit, z. B. 6 Pfd. 3 Std., 10 Pfd. 4 Std.). 


389. Schmorbraten. 
Zut.: 2 Pfd. Fleiſch, 40 g Speck, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 50 g Fett, 1 Zwiebel, 
1 Gelbrübe, 50 g Braunmehl, ¼ 1 Fleiſch⸗ oder Knochenbrühe, 1 Sträußchen 
Peterſilie, / Lorbeerblatt, 2 Nelken, 1 Eßl. Eſſig, 4—5 Eßl. Wein. 


Dazu verwendet man Ochſenfleiſch und zwar Schwanzſtück (ſiehe 
Seite 157 Nr. 3—4 oder 5), das tüchtig geklopft wird. Mit einem 
ſpitzen Meſſer werden ſchmale, tiefe Einſchnitte in das Fleiſch gemacht, 
ſchmale, halbfingerlange Speckſtreifchen hineingeſchoben und die 
Schnittſtelle feſt zugedrückt. In einer gußeiſernen Bratpfanne er- 
hitzt man Fett, gibt das Fleiſch nebſt Zwiebel und Gelbrübe zu und 
brät es auf allen Seiten raſch braun an. Alsdann röſtet man das 
zugegebene Mehl auf der Seite der Pfanne zu brauner Farbe, löſcht 
mit der Brühe ab, würzt mit den angegebenen Zutaten und dämpft 
das Fleiſch im Backofen oder in geſchloſſenem Topfe auf der Herd- 
platte etwa 2—3 Std. Kurz vor dem Anrichten wird der Beiguß 
durchgeſeiht und mit Wein gewürzt. 


390. Sauerbraten. 


Zut.: 2 Pfd. Ochſenfleiſch. — Zur Beize: / 1 Eſſig, / 1 Waſſer, 1 Teel. Salz, 
1 kleine Zwiebel, 3 Nelken, ½ Lorbeerblatt, 1 Gelbrübe, 3 Pfefferkörner. — Zum 
Braten: 40 g Speck, 40 g Fett, 1 kleiner Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 50 g Braunmehl, 

2 Eßl. Beize, 4 Tomaten oder 2 Eßl. Tomatenmark, ¾ ! Fleiſchbrühe, 2 Eßl. Wein. 


Das Ochſenfleiſch vom Schwanzſtück (ſiehe Seite 157 Nr. 3 bis 
4 oder 5) wird geklopft, gewaſchen, mit etwas Salz eingerieben 
und in eine Eſſigbeize gelegt. Noch beſſer wird das Fleiſch, wenn 
man es in Sauermilch beizt. Beizzeit rechnet man im Winter 4, im 
Sommer 3 Tage. Größere Fleiſchſtücke müſſen entſprechend länger 
in der Beize liegen. Vor der Zubereitung wird das Fleiſch abgetrock— 
net, mit Speckſtreifen durchgezogen, geſalzen und gepfeffert. Nun 
läßt man das Fett heiß werden, gibt das Fleiſch nebſt Zwiebel und 
Gelbrübe hinein und läßt es auf allen Seiten ſcharf anbraten. So⸗ 
dann gibt man das gebräunte Mehl zu, löſcht mit der Beize, Tomaten 
und Fleiſchbrühe ab und läßt das Fleiſch im Bratofen unter öfterem 
Wenden 144—2 Std. braten. Größere Fleiſchſtücke brauchen entſpre— 
chend längere Bratezeit. Vor dem Anrichten wird der Beiguß ent— 
fettet, durchgeſeiht und mit Wein gewürzt. In Ermangelung von 
pr wird das zugegebene Weißmehl vor dem Ablöſchen braun 
geröſtet. 
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391. Rindfleiſchragout. 


Zut.: 2 Pfd. Ochſenfleiſch (Schwanzfeder), 70 ett, 100 g Mehl, ¼ 1 Fleiſch⸗ 
Grünsbrühe, 1 Ca Sal 0 a Stelter cette Zwiebel, i alta serie 
Pfeffer, 1 Eßl. Eſſig, 6 Eſſiggurken, 2 Eßl. Wein. 

Dieſe Zubereitungsart wird angewendet, wenn Reſte von gekoch— 
tem Ochſenfleiſch verwertet werden ſollen. In heißem Fett bräunt 
man Mehl kaſtanienbraun, löſcht mit Brühe ab und würzt den Bei— 
guß mit den angegebenen Zutaten. Nach 2—3 Std. Kochzeit läßt 
man den Beiguß durch ein Sieb laufen, ſchneidet das Fleiſch in Por⸗ 
tionenſcheiben und gibt fie dann, nebſt den in 14 cm dicke Rädchen 
geſchnittenen Gurken in den Beiguß. Das Ragout wird nun 10 Min. 
gekocht, mit dem Wein gewürzt und mit einer Mehlſpeiſe, wie Nu⸗ 
deln u. dgl., aufgetragen. 


392. Ochſenſchoß gebraten (Roaſtbeef). 


Zut.: 2 Pfd. Fleiſch, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 80 x Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 
1 Fleiſchbrühe, / 1 Rahm oder 1 Eßl. Stärkemehl. 

Von einem gut abgehängten Mittelſtück von Rind- oder Ochſen— 
ſchoß wird die Sehne durch- oder weggeſchnitten, ebenſo werden auch 
die Knochen vorſichtig herausgelöſt, ohne das Fleiſch zu beſchädigen. 
Bei kleineren Braten kann man den Knochen auch mitbraten, muß 
aber 10 Min. längere Bratezeit rechnen; das Fleiſch läßt ſich mit 
Knochen verſehen, nicht ſo gut aufſchneiden. Man klopft das Fleiſch, 
reibt es mit Salz und Pfeffer ein und brät es in dem heißen Fett 
mit Zwiebel und Gelbrübe unter fleißigem Begießen ungefähr 30 
bis 40 Min. Größere Braten brauchen 15—20 Min. längere Brat- 
zeit. Schoß darf nicht zu ſehr durchgebraten werden; er ſoll beim 
Aufſchneiden innen roſa ſein. Der Beiguß wird vor dem Anrichten 
gut entfettet, Fleiſchbrühe zugegeben, mit ſaurem Rahm, oder etwas 
angerührtem Kartoffelmehl ſämig gemacht und nach Geſchmack mit 
2 Eßlöffel Wein gewürzt. Der Backofen ſoll während des Bratens 
eine Spalte weit offen bleiben, damit der entſtehende Dampf abziehen 
kann. Ochſenſchoß kann genau wie Lendenbraten mit Gemüſe umlegt 
und als garnierter Ochſenſchoß aufgetragen werden. Siehe Nr. 396. 


393. Lendenbraten. 


Zut.: 4 Pfd. Fleiſch, 50 f Speck, 100 g Fett, 14/, Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Zwiebel, 
1 Gelbrübe. — Zum Beiguß: / 1 Rahm oder ½ Eßl. angerührtes Stärkemehl, 
1/, 1 Fleiſchbrühe, 2 Eßl. Wein. 

Der Lenden, der gut mürbe, d. h. abgehängt ſein ſoll, wird am 
vorteilhafteſten mit Knochen und Fett eingekauft. Die Knochen ver— 
beſſern beim Braten den Beiguß und geben ſpäter eine gute Knochen⸗ 
brühe. Das losgelöſte Fett wird ausgekocht und in Verbindung mit 
Schweine⸗ oder Butterfett zum Braten verwendet. Man prüft das 
Mürbeſein des Lendens, indem man mit Daumen und Zeigefinger 
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die oben liegenden Fleiſchfaſern feſt zuſammenpreßt. Zerreißen die⸗ 
ſelben durch den entſtandenen Druck, ſo iſt das Fleiſch bratereif. Beim 
Zurichten des Lendens werden die Knochen mit einem ſcharfen Meſſer 
losgelöſt, ebenſo auch das Fett, wobei man an den Seiten eine dünne 
Schichte ſtehen läßt. Die Sehnen dagegen, welche hier entlang lau- 
fen, müſſen entfernt werden, da ſonſt das Fleiſch beim Braten zuſam⸗ 
mengezogen wird. Alsdann wird der obere Teil des Lendens, der 
ſog. Kopf, und nach Belieben die Lendenſpitze weggeſchnitten. Erſte⸗ 
rer wird zu Sauer⸗ oder Schmorbraten verarbeitet, während man 
die Spitze zu Gulaſch oder Pilaf verwenden kann. Kauft man nur 
Teile des Lendens ein, ſo ſehe man darauf, womöglich ein Mittelſtück 
zu erhalten. Die auf der oberen Seite des Lendens entlang lau⸗ 
fende Haut wird vor dem Braten mit einem ſcharfen Meſſer vor⸗ 
ſichtig weggeſchnitten. Man hält dabei das Meſſer ziemlich wagrecht 
und drückt die losgelöſte Haut gegen das Fleiſch. Nun ſpickt man den 
Lenden mit den feingeſchnittenen Speckſtreifen. Letztere müſſen den 
Fleiſchfaſern entlang laufen. In der nicht zu großen Bratpfanne läßt 
man Fett heiß werden, gibt den mit Salz und Pfeffer eingeriebenen 
Lenden, nebſt der Zwiebel und den Gelbrübenſcheiben hinein, wendet 
das Fleiſch im Fett um und läßt es auf ſtarkem Feuer auf beiden 
Seiten braun anbraten. Hierauf ſtellt man die Pfanne in den hei⸗ 
ßen Backofen und bratet das Fleiſch unter fleißigem Begießen, je 
nach der Dicke des Stückes oder der Ofenhitze, 40—50 Min. Sollte 
während dieſer Zeit das Fett zu heiß werden, dann gibt man etwas 
friſches Fett dazu, oder zieht die Bratpfanne kurze Zeit aus dem 
Ofen. Auf keinen Fall darf man Flüſſigkeit zugeben, da dadurch 
Dampf entſteht, wodurch die Fleiſchfaſern zuſammengezogen werden. 
Aus demſelben Grunde empfiehlt es ſich auch, die Backofentüre eine 
Spalte offen zu laſſen, damit der Dampf abziehen kann. Wenn der 
Braten fertig iſt, nimmt man ihn aus der Bratpfanne, belegt ihn mit 
einem Butterpapier und ſtellt ihn heiß. Sodann wird der Braten⸗ 
anſatz, welcher fic) an der Seite der Bratenpfanne angeſetzt hat, los⸗ 
gekratzt, unter den entfetteten Bratenbeiguß gegeben, und letzterer 
mit dem Rahm oder angerührtem Stärkemehl und der Fleiſchbrühe 
aufgekocht und durchgeſeiht. Nach Belieben kann man noch mit Wein 
würzen. Um beim Aufſchneiden des Bratens ein Ausfließen des 
reichlich vorhandenen Bratenſaftes zu verhindern, läßt man das 
Fleiſch nach dem Herausnehmen aus dem Ofen 5 Min ſtehen. 


394. Gefüllter Lenden. 
Zut.: Ein Lenden etwa 5 Pfd. wiegend, ¼ Pfd. Schweinefleiſch, 2 trockene Brötchen, 
1 Gi, 1½ Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Eßl. in 20 g Butter gedämpfte Zwiebel und 
Peterſilie, 1 Trüffel, 10 Piſtazien. — Zum Einreiben: 15 g Salz. — Zum Braten: 
120 g Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, / 1 ſauren Rahm, ¼ 1 Fleiſchbrühe. 
Der gut abgehängte Lenden wird von Fett und Knochen befreit 
und vorſichtig gehäutet. Sodann ſchneidet man ihn auf der Seite 
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auf und höhlt ihn etwas aus. Das dabei erhaltene Fleiſch treibt 
man mit dem Schweinefleiſch durch die Fleiſchhackmaſchine und gibt 
Eier, eingeweichte, ausgedrückte, verzupfte Brötchen, Zwiebeln, Pe⸗ 
terſilie, Salz, Pfeffer und Muskat zu. Beim Füllen zieht man den 
Lenden leicht auseinander, beſtreut ihn mit Salz und Peffer, ſtreicht 
die Hälfte der Fülle hinein, legt auf dieſe einige Piſtazien und Trüf⸗ 
felſtückchen, ſtreicht die übrige Fülle darauf und näht den Lenden 
wieder zu. Sodann wird er mit feingeſchnittenen Speckſtreifchen 
gleichmäßig geſpickt, mit Salz und Pfeffer eingerieben und in hei⸗ 
ßem Fett, nebſt Bratengewürz angebraten. Alsdann wird er weiter 
zubereitet wie der ungefüllte Lendenbraten. (Nr. 3938.) 


395. Lendenbraten (getrüffelt). 

Zut.: 4 Pfd. Lenden, 3 Trüffel, / 1 Madeira, 1½ Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 60 g 
Speckſcheiben. — Zum Braten: 100 g Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe. — Zum Beiguß: 
½ 1 ſauren Rahm, ½ 1 Fleiſchbrühe, Madeira. 

Der nach Nr. 393 vorgerichtete Lenden wird mit den in Keile 
geſchnittenen Trüffeln geſpickt und zwar ſo, daß man mit einem 
ſpitzen Meſſer ſchmale Einſchnitte in das Fleiſch ſticht, in welche die 
Keile hineingeſchoben werden. Das Fleiſch wird in ein enges Gefäß 
gelegt, der Madeira darüber gegoſſen und der Lenden gut zugedeckt 
24 Std. darin gebeizt; während dieſer Zeit ſoll das Fleiſch 2 bis 
3 mal umgewendet werden. Eine Stunde vor der Zubereitung wird 
das Fleiſch zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. In einer Bratpfanne 
wird das Fett ſtark erhitzt, die Bratengewürze nebſt dem geſalzenen, 
gepfefferten und mit dünnen Speckſcheiben bedeckten Lenden hinein 
gegeben, und dieſer genau nach Vorſchrift (Nr. 393) gebraten. So- 
dann wird das Fett abgeſchöpft, der Rahm zugegeben und ſobald der 
letztere ſich gebräunt hat, mit Fleiſchbrühe abgelöſcht, mit dem losge— 
ſchabten Bratenanſatz aufgekocht, durchgeſeiht und mit dem Beiz— 
madeira gewürzt. 

Der Lenden wird aufgeſchnitten, angerichtet und mit jungen 
Gemüschen aufgetragen. 


396. Garnierter Lenden. 
Zut.: 4 Pfd. Fleiſch, 50 g Speck, 100 f Fett, 1½ Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Zwiebel, 
1 Gelbrübe. — Zum Beiguß: / 1 Rahm, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 2 Eßl. Wein. — Zur 
Gemüſegarnitur: 1 kleiner Blumenkohl, ½ Pfd. Karotten, 150 g Erbſen, ½ Pfd. 
Bohnen, 6 Krautwickel, / Pfd. Kaſtanien, / Pfd. Spargeln, 100 g Schalotten, 
Kartoffelkugeln von / Pfd. Kartoffeln, Kartoffelbögen von 30 g Kartoffeln, 2 Arti⸗ 
ſchocken⸗ oder 2 Sellerieböden, / Pfd. Steinpilze. 5 
Garnierter Lenden eignet ſich ſehr gut als Feſtbraten und iſt 
auch in einfach eingerichteten Küchen leicht herzuſtellen. Hauptſache 
dabei iſt ſtets, daß beim Anrichten möglichſt flink gearbeitet und die 
Platte gut heiß gehalten wird, damit die Gemüſe nicht kalt werden. 
Der gebratene Lenden (Nr. 393) wird in Scheiben geſchnitten 
und in die Mitte der Platte geſetzt, welche man beliebig mit Brot- 
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oder Kartoffelſockel verſehen kann. Alsdann werden die gedämpften 
Gemüschen, — Blumenkohl und Spargeln werden nur im Galg- 
waſſer abgekocht und mit heißer Butter abgeſchmälzt — nebſt den gla⸗ 
ſierten Kaſtanien, Kartoffelkugeln uſw. in guter Farbenzuſammen⸗ 
ſtellung darum gelegt und die Platte nebſt dem Beiguß aufgetragen. 
In reich eingerichtetem Haushalt kann man auch noch mit Braten- 
ſpießen, die man mit Zitronenkörbchen verſieht, garnieren. 


397. Rindskotelettes (Entre cotes). 
Zut.: 4 Pfd. Fleiſch, 1½ Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 100 g Fett, 1 Zwiebel. 


Zu Rindskoteletten bedarf man des Mittelſtückes von ſehr gut 
abgehängtem Ochſenſchoß. Das Fleiſch wird geklopft, der Rücken⸗ 
knochen abgehackt, der Nerv durchſchnitten und das Sehnige, aber ja 
nicht das anhaftende Fett entfernt. Sodann ſchneidet man quer über 
das Fleiſch ſechs 4 om dicke Scheiben, klopft dieſe nochmals, aber nur 
leicht und reibt fie mit Salz und Pfeffer ein. In einer Pfannkuchen⸗ 
pfanne läßt man Fett heiß werden und bratet die Kotelettes auf bei⸗ 
den Seiten unter fleißigem Begießen und öfterem Wenden etwa 
10—12 Min. Nach etwa 8 Min. Bratezeit kann man länglich geſchnit⸗ 
tene Zwiebeln zugeben und dieſe beim Anrichten auf die Fleiſchſtücke 
legen. Man reicht die Rindskotelettes mit gebackenen Kartoffeln, 
Salat, Kräuterbutter, Bearner- oder Bordeauxbeiguß u. dgl. Je nach 
der Zugabe des Beiguſſes erhalten die Kotelettes den Namen des⸗ 
ſelben. (Siehe Allgemeine Zubereitungsregeln für Fleiſch.) 


* 


398. Rindskotelettes auf dem Roſt gebraten. 
Zut.: 4 Pfd. Fleiſch, 1½ Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 40 g Butter, / 1 Ol. 


Die gut vorgerichteten Kotelettes (Nr. 397) werden mit der zer— 
laſſenen Butter und dem Ol beträufelt und 2—3 Std. zugedeckt in 
einen kühlen Raum geſtellt. Etwa 10 Min. vor Gebrauch wird der 
heiße Roſt mit dem abgetropften Fett beſtrichen, die gewürzten 
Fleiſchſtücke darauf gelegt, nach 5 Min. Bratezeit gewendet und nach 
weiteren 5 Min. angerichtet. (Nr. 460.) Nach Belieben kann man 
von den Knochen und den abgeſchnittenen Sehnen einen Bratenbei— 
guß herſtellen, der mit Rahm oder angerührtem Stärkemehl ſämig 
gemacht und mit Wein gewürzt wird. 


399. Ungariſcher Schoßbraten. 

Zut.: 3 Pfd. abgehängter Ochſenſchoß, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 50 g Fett. — 
Zum Beiguß: 50 f Fett, 60 g Mehl, / 1 Fleiſchbrühe, ½ Eßl. Salz, 6 Eßl. 
Tomatenmark, 6 Eßl. Wein, 1 Priſe Paprika, 1 große Zwiebel. 

Aus dem Mittelſtück eines gut abgehängten Ochſenſchoßes ſchnei— 
det man 6 fingerdicke Scheiben, klopft ſie gut und brät ſie, nachdem 
ſie mit Salz und Pfeffer beſtreut ſind, in heißem Fett auf beiden 
Seiten braun. (Bratezeit: S—10 Min.) Mit Fett, Mehl und der 


Garnierter Lenden- oder Schoßbraten 


Siehe Nr. 396 


Platte mit Appetitbrötchen 
Pumpernickelbrötchen, Lachsbrötchen geſpritzt mit Mayonnaiſe, 
Wurſtbrötchen garniert mit Eiweiß, Eigelb, Rotrüben, Gurken 

Siehe Nr. 196 


S. 168/169 
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notigen Fleiſchbrühe hat man ſchon einige Stunden vorher einen 
braunen Beiguß hergeſtellt, der mit den angegebenen Gewürzen min- 
deſtens 2—3 Std. gut durchgekocht werden muß. 

Dieſer Beiguß wird durch ein Sieb gegoſſen, in Scheiben ge— 
ſchnittene und in Butter gelbgeröſtete Zwiebeln und das gebratene 
Fleiſch zugegeben und noch etwa 25 Min. mitgedämpft. 

Beim Anrichten werden die Zwiebelſcheibchen auf das Fleiſch ge— 
legt und letzteres mit Makkaroni, Nudeln oder Reis garniert oder 
die genannten Zugaben beſonders dazu gereicht. 


400. Gebratene Rumpfſtücke (Rumſteaks) 


werden auf dieſelbe Weiſe zubereitet wie die Rindskoteletten; man 
verwendet dazu das Endſtück des Schoßes, welches an das Schwanz— 
ſtück anſtößt und öfters auch unter dem Namen Hüftſtück verkauft 
wird. Beim Rumpfſtück hat man ebenfalls die Haut ſamt den Seh⸗ 
nen und die ſeitlich abzweigenden Sehnen zu durchſchneiden, da ſich 
ſonſt beim Braten das Fleiſch zuſammenzieht. 


401. Lendenſchnitten (Beefſteaks). 
Zut.: 2 Pfd. Lenden (ohne Knochen), 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 80 g Fett. 

Vom Mittelſtück eines gut abgehängten Lendens ſchneidet man 
quer über das Fleiſch 3 cm dicke Scheiben, befreit dieſe von Haut und 
Fett und klopft ſie leicht. Die Lendenſchnitten bekommen eine be— 
ſonders gute Form, wenn man vor dem Zerteilen jede einzelne 
Schnitte mit einem Bindfaden umwickelt. Kurz vor dem Braten 
beſtreut man die Schnitten mit Salz und Pfeffer und brät ſie ſodann 
unter fleißigem Wenden und Begießen in reichlich heißem Fett auf 
beiden Seiten braun. (Bratezeit: 8—10 Min.) Beim Anrichten 
entfernt man die Bindfäden, richtet die Lendenſchnitten auf heißer 
Platte an und gibt nach Belieben in Butter gedämpfte Zwiebelringe 
oder auch Sardellenbutter u. dgl. darüber. Die Lendenſchnitten ſol— 
len innen noch roſa ſein. 


402. Lendenſchnitten auf dem Roſt gebraten. 
Zut.: 2 Pfd. Lenden (ohne Zutaten), Nee Ol, 40 g Butter, 1 Eßl. Salz, Priſe 
effer. 


Von einem gut abgehängten Lenden werden nach Nr. 401 fin- 
gerdicke Scheiben abgeſchnitten, gehäutet, geklopft und zwar ſo, daß 
die Lendenſcheiben dabei eine runde Form erhalten (Nr. 401.) Hierauf 
legt man fie in eine Schüſſel, gibt die mit Ol verrührte, zerlaſſene But- 
ter darüber und läßt das Fleiſch gut zugedeckt 2—3 Std. ſtehen. Kurz 
vor dem Gebrauch würzt man ſie mit Salz und Pfeffer und brät ſie 
auf dem Roſt unter Umwenden etwa 10 Min. (Nr. 460.) Die Len- 
denſchnitten werden angerichtet, mit Kräuterbutter belegt oder mit 
gebackenen Kartoffeln und Salat gereicht. 
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403. Lendenſchnitten nach Nelſon. 
Zut.. 6 Lendenſchnitten, 80 g Butter oder Fett, / Pfd. Zwiebeln, 1 ½ Pfd. Kar⸗ 
toffeln / 1 Bratenbeiguß, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer. 

Die Kartoffeln werden geſchält und in meſſerrückendicke Scheiben 
geſchnitten. Sodann erhitzt man in einer eiſernen Bratpfanne Fett 
oder Butter, legt die Hälfte der in Ringe geſchnittenen Zwiebeln, ſo⸗ 
wie die Hälfte der Kartoffeln hinein und ſtreut wenig Salz darauf. 
Sodann folgen die nach Nr. 401 gerichteten Lendenſchnitten; man be⸗ 
deckt dieſe mit Zwiebelringen und Kartoffeln, gießt den Bratenbei⸗ 
guß zu und läßt das Gericht gut zugedeckt auf der Seite des Her- 
des, oder im Backofen ungefähr 1 Std. unter öfterem Rütteln des 
Topfes dämpfen. 


404. Rindsſchnitten nach Tartarenart. 
Zut.: 1 ½ Pfd. geſchabtes Ochſenfleiſch, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 6 Eigelb, 
12 Gurken, 1 Zwiebel, 6 Sardellen, 1 Teel. Kapern, 2 Eßl. Mixed Pickles. 

Ochſenfleiſch und zwar Schwanzfeder oder obere Schale wird ge— 
ſchabt, mit Salz und Pfeffer gut durchgeknetet und zu 6 runden 
Küchlein geformt. Dieſe legt man — je eins — auf kleine Portionen⸗ 
plättchen oder alle auf eine runde Porzellanplatte, gibt in die Mitte 
der Fleiſchküchlein je ein friſches, rohes Eigelb und verziert außen 
herum mit den vorgerichteten Sardellen, Gurken, feingeſchnittenen 
Zwiebeln uſw. und reicht das Gericht als Frühſtück. 


405. Rindsrollen. 
Zut.: 2 ½ Pfd. gut abgehängtes Ochſenfleiſch, 1 9 5 Salz, Priſe Pfeffer, 1 Sträußchen 
Peterſilie, 1 Eßl. Zwiebel, 40 g Speck. — Zum Braten: 50 g Fett, 1 Zwiebel. — 
Zum Umwenden der Rollen: 1 Eßl. Mehl. — 1 Teel. Stärkemehl oder / ! faurer 
Rahm, ¼ ! Fleiſchbrühe. 

Ochſenfleiſch vom Schwanzſtück (ſiehe Seite 157 Nr. 3—4—5 
und 6) wird geklopft, in handgroße Stücke geſchnitten, nochmals 
geklopft und mit Salz und Pfeffer eingerieben. Peterſilie, Zwiebel 
und Speck werden fein gewiegt und auf jedes Fleiſchſtück 1 Kaffee⸗ 
löffel dieſer Fülle geſtrichen. Nun rollt man die Fleiſchſtücke ſo zu⸗ 
ſammen, daß man 5—6 cm dicke Rollen erhält und bindet fie mit 
Bindfaden feſt. In einer Bratpfanne läßt man Fett heiß werden, 
gibt Zwiebel, ſowie die in Mehl umgewendeten Rollen hinein und 
läßt ſie auf ſtarkem Feuer raſch braun anbraten. Hierauf ſtellt man 
ſie in den heißen Backofen, läßt ſie hier unter fleißigem Begießen 
1 Std. braten. Nachdem wird der Beiguß entfettet, Fleiſchbrühe und 
angerührtes Stärkemehl oder Rahm zugegeben, durchgekocht und 
durchgeſeiht. Die Fleiſchſtücke werden von den Schnüren befreit und 
nebſt dem Beiguß angerichtet. Man kann ſich auch vom Metzger ein 
breites 1½ cm dickes Fleiſchſtück ſchneiden laſſen und dieſes als 
große Rolle zubereiten. Dieſe wird nach 1 ſtündiger Bratezeit auf⸗ 
geſchnitten. 


SACL t= 


406. Gulaſch. 
Zut.: Ochſen⸗ Schweine⸗ und Kalbfleiſch zuſammen 2 ½ Pfd., 50 f ett, 1 Eßl. fein 
geſchnittene Zwiebel, 3—4 Eßl. braunes Mehl, 91 Fielſcbrühe 1 ear ale 
Meſſerſpitze Paprika, 1 Eßl. Eſſig, 3—4 Eßl. Wein. 


Ochſen⸗ Schweine⸗ und Kalbfleiſch werden gewaſchen, geklopft 
und in 4 em große Würfel geſchnitten. Nun läßt man Fett heiß 
werden, dämpft darin feingeſchnittene Zwiebel gelblich, gibt das 
Fleiſch zu und brät es auf ſtarkem Feuer raſch braun. Hierauf ſtreut 
man gebräuntes Mehl darüber, löſcht nach 10 Min. mit heißer 
Fleiſchbrühe ab, würzt mit Salz, Paprika, Eſſig und läßt das Fleiſch 
ae 1 Std. dämpfen. Kurz vor dem Anrichten würzt man mit 
Wein. 


407. Lendengulaſch. 


Zut.. 2 Pfd. Lenden oder gut abgehängter Ochſenſchoß, 50 g Fett, 1 Eßl. Salz, 
1 Meſſerſpitze Paprika, 1 Eßl. Zwiebel, 1 Eßl. gebräuntes Mehl, oder 2 Eßl. braunen 
Beiguß, / ! Fleiſchbrühe, 2 Eßl. Wein. 


Das abgeriebene Fleiſch wird geklopft, in 2 cm große Würfel 
geſchnitten und nebſt feingeſchnittener Zwiebel, Salz und Paprika in 
heißem Fett auf ſtarkem Feuer unter ſtetem Wenden oder Schwin⸗ 
gen etwa 5 Min. gebraten. Sodann gibt man das Mehl oder den 
Beiguß, ſowie Fleiſchbrühe zu, läßt das Gulaſch kurz aufkochen, 
würzt mit Wein und bringt es ſofort zu Tiſch. 


408. Lendenreis (Pilaff). 


Zut.: 1 ½ Pfd. Fleiſch, 1 Eßl. Salz, 65 f mageren, geräucherten Speck, 50 g Fett, 
1 Eßl. Schalotte, 1 Teel. Peterſilie, / Pfd. Reis, */, | Fleiſchbrühe, 3 Eßl. Tomaten⸗ 
mark, ¼ 1 Bratenſaft, 30 g geriebenen Kafe, 1 Meſſerſpitze Paprika, 20 g friſche Butter. 


Zu dieſem Gericht bedarf man eines ſehr zarten, gut abgehäng— 
ten Fleiſches und zwar am beſten Lenden vom Ochſen oder Schwein 
oder auch Nierenſtück vom Kalb oder Hammel. Das Fleiſch wird 
in bohnengroße Würfel geſchnitten, wobei man alle Sehnen entfernt: 
ebenſo wird auch der Speck in kleine Würfel geteilt. Hierauf dämpft 
man in dem heißen Fett die feingeſchnittenen Schalotten gelblich, 
gibt die Speckwürfel dazu und wenn dieſe ausgebraten ſind, die 
Peterſilie und das Fleiſch. Nachdem man noch Salz zugefügt hat, 
brät man es auf hellem Feuer ſo lange, bis es nicht mehr blutig iſt, 
gibt den gewaſchenen, abgetropften Reis und die Fleiſchbrühe zu 
und läßt das Gericht auf der Seite des Herdes langſam 30—35 Min. 
dämpfen. 10 Min. vor Gebrauch rührt man vorſichtig Lomaten- 
mark, Bratenſaft, Käſe, Paprika und zuletzt die friſche Butter dar⸗ 
unter, richtet den Lendenreis auf heißer Platte an und reicht ihn 
als Frühſtück oder Abendeſſen. 
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409. Hackbraten. 


Zut.: ½ Pfd. Ochſen-, ½ Pfd. Schweine- und ½ Pfd. Kalbfleiſch (mit Knochen⸗ 

zugabe), 3 Brötchen. 1—2 Eier, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer und Muskat, 1 Eßl. 

gedämpfte Zwiebel und Peterſilie. — Zum Braten: 50 g Fett, 1 Zwiebel, ½ | 
Fleiſchbrühe, / 1 dicken, ſauren Rahm, 2 Eßl. Wein. 


Das Fleiſch wird durch die Hackmaſchine getrieben, die Gewürze, 
die abgeriebenen, eingeweichten, ausgedrückten und verzupften Bröt⸗ 
chen, ſowie die Eier darunter gemengt und das Fleiſch zu einem 
Stollen geformt. Dieſen wendet man in Weckmehl um, und brät 
ihn in dem heißen Fett mit den Bratenzutaten im Bratofen 1 Std. 
Vor dem Auftragen wird der Beiguß entfettet, mit Rahm oder ange- 
rührtem Mehl ſämig und mit Fleiſchbrühe fertig gemacht und durch⸗ 
geſeiht. Nach Belieben kann man den rohen Hackbraten in ein 
Schweinenetz füllen; in dieſem Falle unterbleibt das Umhüllen mit 
Weckmehl. 


410. Gedämpfte Fleiſchklöße. 


Zut.: Ochſenfleiſch, Schweine- und Kalbfleiſch, mit Knochen zuſammen 2 Pfd., 1 Eßl. 

Salz, Priſe Pfeffer, Muskat, 1 Eßl. gedämpfte Zwiebel und Peterſilie, 4 trockene 

Brötchen, 2 Eier. — Zum Braten 50 g Fett, 1 Eßl. Zwiebel und Peterſilie, ¼ 1 
Fleiſchbrühe, / 1 ſauren Rahm. 


Das gewaſchene, zerkleinerte Fleiſch wird durch die Hackmaſchine 
getrieben und nebſt den Gewürzen, den abgeriebenen, eingeweichten, 
ausgedrückten und verzupften Brötchen und den Eiern zu einem 
Teig verarbeitet. Dieſer wird in 12 Teile geteilt und mit den naß⸗ 
gemachten Händen in runde Klöße geformt. In einer Bratpfanne läßt 
man Fett heiß werden, dämpft darin die feingeſchnittene Zwiebel 
und Peterſilie gelblich, gibt die Fleiſchbrühe, ſowie die Klöße hinein 
und läßt fie in gut heißem Ofen unter fleißigem Begießen 34 Std. 
dämpfen. Nun gießt man den Rahm darüber, läßt die Klöße noch— 
mals 15 Min. dämpfen, füllt den Beiguß mit heißer Fleiſchbrühe 
auf und gibt die Klöße zu Gelbrüben oder dgl. Zuſpeiſen. In Er- 
mangelung des Rahms kann man auch Sauermilch oder angerührtes 
Stärkemehl zugeben. 


411. Gedämpfte Fleiſchküchlein. 


Zut.: ½ Pfd. Ochſenfleiſch, / Pfd. Kalbfleiſch, Pfd. Schweinefleiſch, 1 Ei, 

180 g gekochte Kartoffeln, 1 Eßl. gedämpfte Zwiebel und Peterſilie, 1 Eßl. Salz, 

Priſe Pfeffer, Priſe Muskat — Zum Dämpfen: 60 g Fett, 6 Eßl. Rahm, ¼ 1 
Fleiſchbrühe. 


Das Fleiſch wird mit den Kartoffeln durch die Fleiſchhack— 
maſchine getrieben und mit Ei und dem Gewürz gut vermengt. Von 
dieſer Fleiſchmaſſe formt man mit den naßgemachten Händen gleich⸗ 
mäßige, runde Küchlein, die keine Riſſe haben dürfen und brät ſie 
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in heißem Fett auf beiden Seiten braun an. Sodann gibt man 
Fleiſchbrühe, Rahm oder Sauermilch zu und dämpft die Küchlein im 
heißen Backofen gar. (Dämpfzeit: ½ Std.) 


412. Gebratene Fleiſchküchlein (Deutſche Beefſteaks). 


Zut.: 1 ¼ Pfd. gehacktes Ochſenfleiſch, 1 Ei, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer. — Zum 
Braten: 60 g Fett. 


O der: 

Zut.: 1 Pfd. gehacktes Ochſenfleiſch, / Pfd. gekochte, geriebene Kartoffeln, . Eßl. 
feingeſchnittene Zwiebel, 1 Ei, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, Muskat. — Zum 
Braten: 60 g Fett. 

Das Fleiſch wird mit dem Ei und den andern Zutaten geknetet 
und der erhaltene Teig mit naſſen Händen zu 12—14 runden Küch⸗ 
lein geformt. Dieſe werden kurz vor dem Auftragen in heißem Fett 
auf beiden Seiten im Zeitraum von 8—10 Min. braun gebraten. 
Nach Belieben kann man die letzten 5 Min. einige Zwiebelſcheibchen 
mitbraten. 


413. Königsberger Klops. 
Zut.: 1 Pfd. Schweinefleiſch, 1 Pfd. Ochfenfleiſch mit Knochenzugabe, 2 Sardellen 
oder ½ Hering, 2 Brötchen, 1 Ei, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, wenig Muskat, 1 Eßl. 
gedämfte Zwiebel und Peterſilie. — Zum Beiguß: 50 g Fett, 60 g Mehl, ½ | 
Fleiſchbrühe, ½ Eßl. Salz, Priſe Paprika, eine mit 2 Nelken beſteckte Zwiebel, 2 Eßl. 
Eſſig, 1 Teel. Zucker. 

Schweine- und Ochſenfleiſch, erſteres vom Schlegel, letzteres vom 
Schwanzſtück, werden nebſt den geputzten Sardellen oder Hering 
durch die Fleiſchhackmaſchine getrieben und mit den abgeriebenen, 
eingeweichten, ausgedrückten und verzupften Brötchen, Ei, Salz, 
Pfeffer, Muskat, gedämpfter Zwiebel und Peterſilie verarbeitet und 
mit den naßgemachten Händen in 15—18 Klöße geformt. Mit 
Fett, Mehl und der nötigen Fleiſchbrühe hat man ſchon zuvor einen 
gelben Beiguß hergeſtellt, den man nach der Zugabe der Knochen 
und dem Würzen ½ Std. durchkochen läßt. Sodann gibt man die 
Klöße hinein, läßt fie in geſchloſſenem Topfe 34 Std. dämpfen, ent- 
fernt Zwiebel und Nelken und gibt die Klöße mit einer Kartoffel— 
ſpeiſe oder gekochtem Reis zu Tiſch. 


414. Pichelſteiner. 


Zut.: 2 Pfd. Ochſen⸗, Schweine- und Kalbfleiſch, 20 g Ochſenmark, 3 Pfd. Kartoffeln, 
250 g Gelbrüben, ¼ Sellerieknollen, 1 kleine Zwiebel, 2 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 
1 Teel. verwiegte Peterſilie, 11 Fleiſch⸗ oder Knochenbrühe, 20 g Butterwürfel. 


Das gewaſchene, geklopfte Fleiſch wird in 3—4 em große Würfel 


geſchnitten, während man die geſchälten Kartoffeln etwas größer 
ſchneidet. In eine gut ſchließbare Kaſſerolle gibt man das zer⸗ 
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kleinerte Ochſenmark, eine Lage Kartoffeln, welche man mit Fleiſch⸗ 
würfeln bedeckt hat und würzt mit Salz, Pfeffer, feingeſchnittener 
Sellerie, Zwiebel und Peterſilie. Sodann folgt wieder eine Lage 
Kartoffelwürfel und Gelbrübenſcheiben, welchen man wieder Fleiſch, 
Gewürz uſw. folgen läßt. Nun wird die Fleiſchbrühe zugegoſſen, 
und nachdem man die letzte Lage mit Butterſtückchen belegt hat, der 
Topf gut verſchloſſen. Mit Mehl und Waſſer bereitet man einen 
Kleiſter, beſtreicht damit Papierſtreifen, welche man um den Rand 
des Deckels klebt, damit kein Dampf entweichen kann. Man läßt das 
Gericht auf der Seite des Herdes 3 Std. dämpfen. 


415. Spaniſch⸗Fricco. 
Zut.: 1 ¼̃ Pfd. Ochſenfleiſch vom Schwanzſtück, 1 / Pfd. Schweinefleiſch vom 


Schlegel, 3 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 2 Eßl. feingeſchnittene Zwiebel, 3 Pfd. Kar⸗ 
toffeln, 50 g Butterwürfel, / 1 faurer Rahm oder Milch. 


Die Kartoffeln werden gewaſchen, geſchält und in feine Blättchen 
geteilt. Schweine- und Ochſenfleiſch werden geklopft, gewaſchen und 
in 4—5 em große Stücke geſchnitten. Zwei Puddingformen werden 
mit Butter beſtrichen und auf folgende Weiſe gefüllt: Eine Lage Kar⸗ 
toffelblättchen, eine Lage Fleiſchſtücke, Salz, Pfeffer, fein verwiegte 
Zwiebeln und Butterſtückchen, dann wieder Kartoffeln, Fleiſch, Ge⸗ 
würz uſw., bis die Form voll iſt. Auf die letzte Lage gibt man ſauren 
Rahm oder Milch, ſchließt die Formen und läßt das Gericht im 
Waſſerbad 3—4 Std. kochen. 
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S. Kalbfleiſch. 


Siehe Seite 19. 


—— Rn 


Die in Baden ortsübliche Bezeichnung der Fleiſchſtücke; 
nach ihrer Güte numeriert. 


1. Schlegel. 2. Rücken. a Nierenſtück. b Kotelettſtück. 3. Bug. 4. Hals. 5. Bruſt. 
6. Kopf. 7. Haxen. 8. Fuß. 


416. Kalbsbraten. 

Zut.: 2½ Pfd. Fleiſch, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 60 g Fett, 1 Zwiebelchen, 
1 Gelbrübe, ½ trockenes Brötchen, / 1 Fleiſchbrühe, 1 Teel. angerührtes Stärke⸗ 
mehl oder Rahm. 

Gut abgehängtes, nicht zu junges Kalbfleiſch, am beſten vom 
Schlegel oder Bug, wird mit einem reinen Tuch abgerieben, tüchtig 
geklopft, geſalzen und gepfeffert. Sodann wird das Fett erhitzt, die 
geteilte Zwiebel, Gelbrübe und Brotſcheiben und nach 5 Min. das 
Fleiſch zugegeben und ſofort in dem heißen Fett umgewendet. Man 
läßt das Fleiſch auf allen Seiten braun anbraten; ſollte während 
dieſer Zeit das Fett zu heiß werden, löſcht man mit wenig Brühe 
oder Waſſer ab und ſtellt den Braten in den heißen Bratofen. Hier 
wird das Fleiſch unter fleißigem Begießen / Std. gebraten. Kurz 
vor dem Gebrauch wird der Beiguß entfettet, der Bratenanſatz der 
Pfanne losgelöſt, die noch vorhandene Fleiſchbrühe und ſaurer Rahm 
oder angerührtes Stärkemehl zugegeben und nach dem Durchkochen 
durch ein Sieb getrieben. Größere Fleiſchſtücke bedürfen einer län⸗ 
geren Bratezeit: z. B. 10 Pfd. 2½—3 Std. 
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417. Kalbsſchlegel (ganz gebraten). 


Zut.: Ein Schlegel, etwa 15 Pfund wiegend, 6 Eßl. Salz, 1 Teel. Pfeffer, 1 Pfd. 
Fett, 3 Zwiebeln, 3 Gelbrüben, 1 ½ 1 Fleiſchbrühe, 1 1 Rahm. 


Von einem gut abgehängten Kalbsſchlegel ſchneidet man am 
erſten Gelenk die Sehnen los und häutet das Fleiſch. Sodann wird 
der Schlegel nach Belieben geſpickt, mit Salz und Pfeffer eingerieben 
und im heißen Fett, nebſt Bratengewürz braun angebraten. Hierauf 
ſtellt man die Pfanne in den gut heißen Bratofen und brät den 
Schlegel unter häufigem Begießen 3 Std. Wird der Schlegel ganz 
aufgetragen, jo wird er nun glaſiert (Nr. 484), zerlegt, wieder zu⸗ 
ſammengeſetzt, auf eine heiße Platte geſetzt und mit einer Manſchette 
verſehen. Der Bratenbeiguß wird nach dem Glaſieren mit Rahm 
oder angerührtem Stärkemehl ſämig gemacht, mit Fleiſchbrühe auf- 
gekocht und durchgeſeiht. 


418. Polniſcher Kalbsbraten. 


Zut.: 2 ½ Pfd. Kalbfleiſch, 40 g Speck, 2 Gurken, 2 Sardellen, 1 Eßl. Salz, Priſe 
Pfeffer. — Zum Braten: 60 g Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 
1 Teel. angerührtes Stärkemehl oder / 1 ſauren Rahm, 4 Eßl. Wein. 


Das Fleiſch und zwar vom Schlegel oder Bug wird mit einem 
reinen Tuche abgerieben, geklopft, gehäutet und abwechſlungsweiſe 
mit feinen Speck-, Sardellen- und Gurkenſtreifen geſpickt. Nun 
wird das Fleiſch geſalzen, gepfeffert, zuſammengerollt und mit einer 
Schnur feſtgebunden und nach Nr. 416 weiter behandelt. Der fertige 
Braten wird in Scheiben geſchnitten und mit Gemüſe oder Mak— 
karoni, gebackenen Kartoffeln uſw. aufgetragen. 


419. Kalbsnierenbraten. 


Zut.: 3 Pfd. Kalbfleiſch, ! Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 80 g Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelb- 
rübe, ¼ trockenes Brötchen, / 1 Fleiſchbrühe, ! ſauren Rahm oder 1 Teel. 
angerührtes Stärkemehl. 


Das Kalbfleiſch und zwar Nierenſtücke einſchließlich der Niere 
wird gut abgerieben, geſalzen und gepfeffert und ſo gewickelt und 
mit Bindfaden umbunden, daß die Niere gut im Fleiſch ſteckt und 
nirgends herausſchaut. Man läßt in einer Bratpfanne Fett heiß 
werden, gibt die Zwiebel, Gelbrübenſcheiben und nach 3 Min. das 
Fleiſch zu, brät das Fleiſch auf allen Seiten braun an und läßt es 
unter öfterem Begießen in heißem Ofen 2 Std. braten. Größere 
Braten bedürfen längerer Bratezeit, z. B. 8 Pfd. 3 Std. Beim Auf⸗ 
ſchneiden wird das Fleiſch vorſichtig durchſchnitten, gut angerichtet, 
und nebſt dem nach Nr. 416 fertigbereiteten Beiguß, ſo heiß als mög⸗ 
lich aufgetragen. 


N 


420. Weſtfäliſcher Kalbsnierenbraten. 
Zut.: 3 Pfd. Fleiſch, 1 Eßl. Salz. — Zur Fülle: ¼ Pfd. Schweinefleiſch,! 4 Pfd. 
Schinkenſcheiben, 8 Weißt ae eee 1 i eee a 
Priſe Pfeffer, 1 Eiweiß. — 1 Schweinenetz. — Zum Braten: 60 g Fett, 1 Zwiebel. 
Peterſilienwurzel, 1 Selleriewurzel, 1 Gelbrübe, 2 Eßl. Tomatenmark, ¼ 1 Weiß⸗ 
wein, 3—4 Eßl. Rahm, ½ 1 Fleiſchbrühe. 

Dazu bedarf man eines gut abgehängten Kalbsnierenſtückes, aus 
welchem man die Niere ſowie das obere, dickere Fleiſchſtück heraus— 
ſchneidet. Das weggeſchnittene Kalbfleiſch, etwa 14 Pfd., wird, nebſt 
dem Schweinefleiſch und dem, von der Niere gewonnenen Fett 4 mal 
durch die Fleiſchmaſchine getrieben und mit Salz, Pfeffer, Eigelb und 
Ei gut vermengt. Kleine Kraut- oder Wirſingblätter kocht man nach 
dem Waſchen in kochendem Salzwaſſer 2 Min. und läßt ſie auf einem 
Brett gut abtrocknen. Das Kalbfleiſch wird gut abgerieben, geſalzen, 
ausgebreitet und die Füllſeite mit Eiweiß beſtrichen. Nun legt man 
2—3 Blätter darauf, ſtreicht 34 cm dick Fleiſchfülle darüber, welche 
man wieder mit Blättern bedeckt. Sodann ſtreicht man wieder mit 
Eiweiß, breitet die Schinkenſcheiben über das Eingelegte, läßt Fleiſch⸗ 
fülle folgen, um zuletzt die in zwei Teile geſchnittene Kalbsniere ſo 
darauf zu legen, daß die ganze Bratenbreite davon durchzogen wird. 
Nachdem man über dieſe den Reſt der Fülle geſtrichen hat, wird das 
Fleiſch gerollt und mit einem Bindfaden feſt gebunden. Um das 
Fleiſch ſaftig zu erhalten, wickelt man es jetzt in ein Schweinenetz. 
Außerdem empfiehlt es ſich, auf 2 Seiten je einen kurzen Kochlöffel 
einzubinden; der Braten behält eine beſſere Form. 

In einer Bratpfanne läßt man das Fett heiß werden, gibt die 
geputzten, geſchnittenen Bratenzutaten und zuletzt das Fleiſch hinein 
und läßt es unter fleißigem Begießen und Wenden 2 Std. braten. 
Unterdeſſen bereitet man mit den Knochen, Knorpeln und ſonſtigen 
Abfällen, Tomatenmark, Salz, Rahm und Fleiſchbrühe einen Braten- 
beiguß, den man gut durchkochen läßt. Sobald der Braten fertig iſt, 
nimmt man ihn aus der Pfanne, gießt das Fett ab und gibt den 
vorgekochten Beiguß in die Bratpfanne. Hierauf wird der Braten— 
anſatz losgekratzt, der Beiguß aufgekocht, mit Wein gewürzt und 
durchgeſeiht. Beim Anrichten werden die Schnüre entfernt, der Bra- 
ten vorſichtig aufgeſchnitten und mit einem Gemüſe wie Roſenkohl, 
Blumenkohl uſw. aufgetragen. 


421. Kalbsnuß oder Kalbsfricandeau gebraten. 

t.: 3 Pfd. Fleiſch, 50 f Spickſpeck, 15 f Salz, Priſe Pfeffer, 60 g Fett, 1 Zwiebel, 
he sha 1 Gabribe, 1% 1 5 1 Fleiſchbrühe. 

Beim Zerlegen eines Kalbsſchlegels werden die oben liegenden 
Muskeln als obere und innere Schale bezeichnet, während der untere 
dicke Teil den Namen Fricandeau führt. Das dazwiſchen liegende 
Fleiſch iſt die fog. Nuß. Das gut abgehängte Fleiſch wird vorſichtig 
gehäutet und mit feinen Speckſtreifen geſpickt. Kurz vor dem Braten 
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wird das Fleiſch mit Salz und Pfeffer beſtreut und nebſt den ange- 
gebenen Zutaten in heißem Fett auf ſtarkem Feuer braun angebraten. 
Sodann ſtellt man die Bratpfanne in den heißen Ofen, woſelbſt das 
Fleiſch unter fleißigem Begießen 40 Min., je nach der Backofenhitze, 
gebraten wird. Man gießt ſauren Rahm darüber und läßt das Fleiſch 
noch weitere 10 Min. braten. Beim Anrichten wird der Beiguß ent- 
fettet, mit etwas Wein gewürzt und der aufgeſchnittene, angerichtete 
Braten mit Zitronenſchnitzen verziert, zu Nudeln, Blumenkohl u. dgl. 
gereicht. Nach Belieben kann man die Fleiſchſtücke ſchen am Tag 
zuvor ſpicken und bis zum Braten in ein mit Wein getränktes Tuch 
einſchlagen. 


422. Kalbsfricandeau mit Steinpilzen. 


Zul, % 15 Fleiſch, 40 g Spickſpeck, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 60 g Fett, 
1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, / 1 ſauren Rahm, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 2 en pee 
40 g Butter, 1 Eßl. feingeſchnittene Zwiebel, / 1 Rotwein, 1 Teel. S 

Die geputzten, in 4% cm dicke Scheiben Hine stent 35 ge⸗ 
waſchenen Steinpilze werden in einer möglichſt flachen Kaſſerolle in 
heißer Butter, welcher man die Zwiebeln zugegeben hat, 15 Min. ge⸗ 
dämpft, mit Rotwein abgelöſcht und nach weiteren 10 Min. um die 


nach Nr. 421 gebratenen, geſchnittenen und angerichteten Kalbs— 
fricandeaus garniert. 


423. Kalbsrücken. 
Zut.: 6 Pfd. Kalbsrücken, 2 Eßl. Salz, 2 Priſen Pfeffer, 120 g Speck, 150 g Fett, 

2 Zwiebeln, 2 Gelbrüben, ¼ 1 dicen, ſauren Rahm, ¼ Fleiſchbrühe. 

Der Kalbsrücken, in welchem ſich die Nieren befinden müſſen, 
wird abgerieben, vorſichtig gehäutet, mit feinen Speckſtreifen geſpickt, 
mit Salz und Pfeffer beſtreut und in reichlich heißem Fett mit 
Zwiebel und Gelbrübenſcheiben im Backofen unter fleißigem Begießen 
2 Std. gebraten. Alsdann bedeckt man den Rücken mit ſaurem Rahm, 
läßt dieſen ebenfalls braun werden und beendet den Beiguß wie 
Nr. 416. Beim Anrichten wird die Niere herausgelöſt, das Rücken- 
fleiſch mit ſcharfem Schnitt von beiden Seiten des Rückens losge⸗ 
ſchnitten und die beiden filetartigen Bratenſtücke in ſchräge Scheiben 
geteilt. Dieſe werden wieder in ihre Form zuſammengeſchoben und 
auf den Kalbsrücken in ihre alte Lage geſetzt. Den ſo vorbereiteten 
Rücken ſetzt man auf eine große, wenn möglich mit Sockel verſehene, 
heiße Platte, legt die in feine Scheibchen geteilten Nieren auf den 
Kalbsrücken und zwar ſo, daß ſie ſchuppenartig die Mitte des ganzen 
Rückens bedecken. Nach Belieben kann man nun den Kalbsrücken 
mit jungen, gedämpften Gemüſen umlegen, oder nur mit Makkaroni 
und Tomaten oder Pilzen garnieren. Außerdem wird man im Herr- 
ſchaftshaushalt vorhandene Bratſpieße mit den nötigen Garnituren 
wie Zitronenkörbchen und dgl., zum weiteren Ausſchmücken ver⸗ 
wenden. 
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424. Kalbsrolle. 
Zut.: 2 Pfd. Kalbsbruſt. — Zur Fülle: ½ Pfd. verwiegtes Schweinefleiſch, 1 ein⸗ 
geweichtes, verzupftes Brötchen, 1 Ei, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, Muskat, 1 Teel. 
Zitronenſaft, 1 Eßl. fein gewiegte, gedämpfte Zwiebel und Peterſilie, 2 verwiegte 
Sardellen, 2 Eßl. ſauren Rahm. — Zum Braten: 60 g Fett, 1 Eßl. Salz, 1 Gelb⸗ 
rübe, 1 Zwiebel, / 1 Fleiſchbrühe, / 1 Rahm, 2 Eßl. Wein. 

Die entbeinte, abgeriebene Kalbsbruſt wird geſalzen, gepfeffert 
nach Belieben mit Zitronenſaft beträufelt und die innere Fläche mit 
Eiweiß beſtrichen. Nun füllt man die Fleiſchfülle ein, näht die Rolle 
der Länge nach zu, ſalzt ſie und brät das Fleiſch in heißem Fett, 
welchem man die Bratenzutaten zugegeben hat, auf allen Seiten ſchön 
braun an. Von Zeit zu Zeit gibt man etwas Fleiſchbrühe zu und 
läßt die Rolle unter fleißigem Begießen 144 Std. braten. 14 Std. 
vor dem Garſein gießt man ſauren Rahm darüber. Vor dem An— 
richten wird der Beiguß entfettet, die Gelbrübe, ſowie die Zwiebel 
herausgenommen und der Beiguß durch ein Sieb getrieben, auf— 
gekocht und mit Wein gewürzt. 


425. Gefüllte Kalbsbruſt. 
Zut.: 2 Pfd. Kalbsbruſt, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer. — Zur Fülle: 2 trockene 
Brötchen, 2 Eier, 1 Milch, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, Muskat, 1 Eßl. fein⸗ 
verwiegte Peterſilie und Zwiebel, 20 g Butter. — Zum Braten: 60 g Fett, 1 Zwiebel, 
1 Gelbrübe, ½¼ 1 Fleiſchbrühe. 

Die Kalbsbruſt wird abgerieben, durch vorſichtiges Herauslöſen 
von Knochen und Knorpeln befreit, und der ganzen Bruſt entlang 
eine Offnung zum Füllen gerichtet, welche man mit Salz und Pfeffer 
ausreibt. Sodann werden die trockenen Brötchen in 1 cm große, 
gleichmäßige Würfel geſchnitten, mit Salz beſtreut, mit der kochenden 
Milch begoſſen und zugedeckt. Nach ½ Std. gibt man möglichſt vor- 
ſichtig, damit die Würfel ganz bleiben, die verquirlten Eier, Gewürz, 
ſowie gedämpfte Zwiebeln und Peterſilie darunter, füllt die Maſſe 
in die Kalbsbruſt und näht ſie zu. In einer Bratpfanne läßt man 
das Fett heiß werden, gibt Gelbrübe, Zwiebel und die mit Salz und 
Pfeffer eingeriebene Bruſt hinein und brät ſie auf allen Seiten 
braun an. Sodann ſtellt man ſie in den Backofen, gibt, wenn nötig, 
von Zeit zu Zeit wenig Fleiſchbrühe zu und läßt den Braten unter 
fleißigem Begießen 1½ Std. braten. Man muß ſehr darauf achten, 
daß die Hitze nicht zu ſtark auf die Bruſt wirkt, da dieſe leicht berſtet. 
Beim Anrichten wird der Beiguß entfettet und mit angerührtem 
Mehl oder ſaurem Rahm ſämig gemacht. Als Gemüſezugaben eignen 
ſich Gelbrüben, Schwarzwurzeln, Kohlraben u. dgl. 


426. Gedämpfte Kalbsbruſt. 
Zut.: 2 Pfd. Fleiſch, 1 Eßl. S Priſe Pfeffer, 2 Eßl. Mehl, 60 g Fett, ½ | 
i 


ch, 1 Zwiebel. 
Die möglichſt fette Kalbſtbruſt wird nach dem Waſchen in hand— 


flächengroße Stücke geſchnitten, mit Salz und Pfeffer e in 
1 * 
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Mehl umgewendet und in heißem Fett auf ſtarkem Feuer auf beiden 
Seiten braun gebraten. Wenn das Fleiſch die gewünſchte Farbe 
hat, gibt man die Zwiebelſcheiben und, wenn auch dieſe gebräunt 
ſind, die Milch zu, ſchließt die Pfanne mit dem Deckel und dämpft 
das Fleiſch im Zeitraum von etwa 2 Std. weich. Man reicht die Bruſt 
mit Gelbrübengemüſe oder dgl. 


427. Gebackene Kalbsbruſt. 

Zut.: 2 Pfd. Kalbsbruſt. — Zum Kochen: 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, 1 Sträußchen 
Suppengrüns, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe. — Zum Backen: 1 Teel. Zitronenſaft, 1 Teel. 
Salz, Priſe Pfeffer, Eiweiß, Weckmehl, Backfett. — 1 Zitrone. 

Die Kalbsbruſt wird entbeint, gewaſchen und in die kochende 
Brühe gegeben, welche man vorher mit Salz, Suppengrüns, Gelb- 
rübe und Zwiebel gewürzt hat. Nach etwa 34 Std., ſobald das 
Fleiſch faſt weich iſt, wird es herausgenommen, in handflächengroße, 
1½ cm dicke Scheiben geſchnitten und kalt geſtellt. Kurz vor Ge- 
brauch wird es mit Zitronenſaft beträufelt, geſalzen, gepfeffert, mit 
Eiweiß und Weckmehl umhüllt und ſchwimmend im heißen Fett 8 
Minuten gebacken. Beim Anrichten belegt man die Stücke mit Zi⸗ 
tronenſchnitzen und reicht Salat, oder auch ein Gemüſe wie Gelb- 
rüben, Kohlraben u. dgl. dazu. 


428. Eingemachtes Kalbfleiſch. 


Zut.: 2 Pfd. Kalbsbruſt oder Bug, 3! kochendes Waſſer, 2 Eßl. Salz, 1 Sträußchen 

Peterſilie, 1 kleine Zwiebel mit 2 Nelken beſteckt, 1 Lorbeerblatt, 1 Zitronenſcheibe, 

3—4 Eßl. Wein, 1 Teel. Eſſig. — Zum Butterbeiguß: 60 g Butter, 80 g Mehl, 
11 Kochbrühe, 1 Eigelb. 

Die Kalbsbruſt wird gewaſchen, mit kochendem Waſſer über⸗ 
goſſen und mit kochendem Waſſer, dem man vorher zur Würze, Salz, 
Peterſilie, Zwiebel, Lorbeerblatt, Zitronenſcheiben, Wein und Eſſig 
zugegeben hat, beigeſtellt und weich gekocht. (1 Std.) Unterdeſſen 
bereitet man von den angegebenen Zutaten einen weißen Butterbei⸗ 
guß und läßt dieſen mindeſtens 14 Std. kochen. Hierauf nimmt man 
die weichgekochte Kalbsbruſt auf ein Fleiſchbrett, ſchneidet ſie in 
handflächengroße Stücke, gibt ſie dem Butterbeiguß bei und rührt 
das Gericht vor dem Anrichten nach Belieben mit Eigelb ab. 


429. Eingemachtes Kalbfleiſch (Andere Art). 

Zut.: 2 Pfd. Kalbfleiſch. — Zum Dämpfen: 40 g Butter, 1 Eßl. Salz, Priſe 
Pfeffer, ½ 1 Fleiſchbrühe, 1 Sträußchen Peterſilie, 1 Zitronenſcheibe, 1 mit Nelken 
beſteckte Zwiebel, / Lorbeerblatt, 1—2 Eßl. Wein. — Zum Beiguß: 60 g Butter, 
80 g Mehl, 11 Dämpf⸗ und Fleiſchbrühe. — Zum Abrühren: 1 Eigelb, 4 Eßl. Wein. 

, Kalbfleiſch von der Bruſt, Bug oder Schlegel wird in hand- 
flächengroße, Stücke geſchnitten und mit kochendem Waſſer über⸗ 
goſſen, damit es ſchön weiß wird. In einem gut glaſierten Topfe 
läßt man die Butter kochend werden, gibt das Fleiſch nebſt Salz und 
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Pfeffer zu, dämpft es 14 Std., gießt die Fleiſchbrühe darüber, würzt 
mit den angegebenen Zutaten und läßt das Fleiſch weich dämpfen. 
(1 Std.) Von Butter, Mehl und der Dampf- und Fleiſchbrühe 
bereitet man einen weißen Butterbeiguß und läßt dieſen 1 Std. 
kochen. Sodann gibt man das Fleiſch zu, bringt es bis vor das 
Kochen, würzt mit Wein und rührt den Beiguß mit Eigelb ab. 


430. Braunes Kalbfleiſch. 

Zut.: 2½ Pfd. Kalbfleiſch, 1 Eßl. Salz, 60 g Fett, 80 fg gebräuntes Mehl, 1 Eßl. 
Eſſig, 1*/, 1 Fleiſch⸗ oder Knochenbrühe, 1 Zwiebel mit 2 Nelken beſteckt, Lorbeer⸗ 
blatt, 4 Eßl. Wein. 

Kalbfleiſch vom Schlegel oder Bug wird abgerieben, geklopft, 
in handflächengroße, 2 cm dicke Scheiben geſchnitten und möglichſt 
raſch in heißem Fett braun angebraten. In demſelben Fett röſtet 
man das gebräunte Mehl noch etwa 5 Min. mit, löſcht mit Fleiſch⸗ 
brühe ab, würzt mit Salz und Pfeffer, etwas Zitrone, Eſſig, mit 
Nelken beſteckter Zwiebel und Lorbeerblatt und läßt das Fleiſch im 
Beiguß 1 Std. dämpfen. Vor dem Anrichten nimmt man Zwiebel 
und Lorbeerblatt heraus und gibt dem Beiguß etwas Wein zu. Man 
reicht Nudeln, Spätzle oder Klöße dazu. 


431. Kalbskopf⸗Ragout (en tortue). 
But.: ½ Kalbskopf (27/, Pfd. ohne Knochen). — Zum Kochen: 5 1 Waſſer, 3 Eßl. 
Salz, 2 Eßl. Eſſig, 3 Nelken, 1 Gelbrübe, 1 Zwiebel, 4 Pfefferkörner, 1 Zitronen⸗ 
ſcheibchen, 1 Sträußchen Suppengrüns. — Zum Beiguß: 100 g Fett, 200 g Mehl, 
2½ 1 Kalbskopfbrühe, ½¼ 1 Tomatenmark, 2 Eßl. Wein. — Zum Marinieren: 
1 Teel. Salz, Priſe Paprika, / 1 Rotwein. — Zur Garnierung: Blätterteig halb⸗ 
monde von 50 g Mehl, 10 Stück Eſſiggurken, 2 hartgekochte Eier. — Zum Backen 
des Hirns: 1 Eiweiß, Weckmehl, Priſe Salz, 50 g Butter. 

Am Tage vor dem Gebrauch wird der entbeinte, gewäſſerte 
Kalbskopf gerollt, mit Schnur umbunden, in den kochenden, aus Waſ— 
ſer und den angegebenen Gewürzen hergeſtellten Sud gegeben und 
langſam gekocht, bis er fo weich iſt, daß man mit einem Stroh— 
halm einſtechen kann. (3 Std.) Sodann breitet man ihn ausein- 
ander, entfernt die weiße Gaumenhaut und preßt den Kalbskopf zwi⸗ 
ſchen zwei naſſen Brettern einige Stunden. Von Fett, Mehl und 
der Kalbskopfbrühe bereitet man einen braunen Beiguß, der min- 
deſtens 4 bis 5 Std. gut durchkochen ſoll. Der Kalbskopf wird in 
verſchobene Rechtecke geſchnitten, in einer Schüſſel mit Salz, Rot⸗ 
wein und Paprika 1 Std. mariniert und nebſt der aufgeſchnittenen 
Zunge in den durchgeſeihten Beiguß gegeben. Man läßt das Ge— 
richt nochmals aufkochen und würzt beim Anrichten mit Wein.“ Man 
richtet den Kalbskopf auf eine runde Platte an, nach Belieben auch in 
einen Kranz von gekochtem Reis und garniert mit den erhitzten, aus⸗ 
gezackten Ohren, Fächern von Eſſiggurken, in 4 Teile geſchnittenen, 
gekochten Eiern, dem gebackenen Hirn und Blätterteighalbmonden. 
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432. Gebackener Kalbskopf. 
But.: ½ Kalbskopf. — Zum Kochen: 51 Waſſer, 3 Eßl. Salz, 3 Eßl. Eſſig, Nelke, 
Gelbrübe, Zwiebel, 4 Pfefferkörner, 1 Zitronenſcheibchen, 1 Sträußchen Suppengrüns. 
— Zum Würzen: 1 Eßl. feinverwiegte Peterſilie, Saft einer halben Zitrone, 1 Teel. 
Salz, Priſe Pfeffer. — Zum Backen: 1 Ei, Weckmehl, Fett. 

Der nach Nr. 481 vorgerichtete, gekochte Kalbskopf wird nach 
dem Preſſen in handflächengroße, gleichmäßige Stücke geſchnitten, 
mit Salz, Pfeffer, gewiegter Peterſilte und Zitronenſaft gewürzt, 
in Ei und Weckmehl umgewendet und in heißem Fett auf beiden 
Seiten braun gebacken. (Backzeit: 6—8 Min.) 


433. Kalbskotelettes. 
Zut.: 6 Kalbskotelettes, 1 Eßl. 9 ae Pfeffer, 1—2 Eier, Weckmehl, Fett, 
Butter. 

An gut abgehängten, fleiſchigen Kalbskotelettes ſchneidet man 
dem Knochen entlang die Haut auf, drückt und zieht dieſe bis zur 
Hälfte des Stieles herunter. Alle Sehnen, Häute, ſowie der breite 
angewachſene Rückenknochen werden entfernt und die Kotelettes auf 
dem Hackbrett geklopft, wobei man ihnen eine runde Form gibt. 
Kurz vor dem Gebrauch werden ſie mit Salz und Pfeffer beſtreut, 
in verrührtem Ei oder Eiweiß und hierauf in Weckmehl umgewendet 
und in heißem Fett auf beiden Seiten goldbraun gebacken; man 
rechnet dazu 10—12 Min. (Siehe Seite 175.) Nun wird das Fett 
abgeſchüttet, die friſche Butter zugegeben und nach 2 Min. die Kote⸗ 
lettes angerichtet. Sollen die Kotelettes beſonders hübſch angerichtet 
werden, dann ſtreift man an die Koteletteſtielchen weiße Papier⸗ 
manſchettchen und verziert die Platte mit Zitronenſchnitzen. 


434. Kalbskotelettes, unpaniert. 
Zut.: 6 Kalbskotelettes, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 80 g Fett, 20 fg Butter. 


Die nach Nr. 433 vorbereiteten Kotelettes werden mit Salz und 
Pfeffer gewürzt. Alsdann wird das Fett erhitzt, die Kotelettes hin⸗ 
eingegeben, ſofort darin umgewendet und unter Begießen und Wen⸗ 
den 8 Min. bei nicht zu ſtarker Hitze gebraten. (Siehe Seite 175.) 
Kurz vor dem Anrichten gibt man die friſche Butter zu und garniert 
die Kotelettes beim Anrichten mit Zitronenſcheiben. Will man das 
Fleiſch beſonders weich haben, ſo gibt man nach dem Braten 1—2 
Eßlöffel Fleiſchbrühe oder Bratenbeiguß zu und läßt ſie gut zu⸗ 
gedeckt auf der Seite des Herdes noch 10—15 Min. dämpfen. 


435. Kalbskotelettes nach Murillo. 

Zut.: 6 Kalbskotelettes, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 60 f Fett, 40 g Rafe, 20 g 
Weckkrumen, / 1 Rahm. — Zum Cbampianonsbrei: 1 Pfd. Champignons, 60 g 
Butter, 1 Teel. Zitronenſaft, 2 Eßl. Rahm. 

Große Kalbskotelettes werden von Haut und Knorpeln befreit, 
das Fleiſch vom Stiel zur Hälfte losgeſtreift, geklopft und rund ge⸗ 
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formt. Sodann beſtreut man ſie mit Salz und Pfeffer, gibt ſie in 
die mit heißem Fett verſehene gußeiſerne Bratpfanne und brät ſie 
auf einer Seite braun an. Auf die ungebratene Seite ſtreicht man 
den vorher bereiteten Champignonsbrei, ſtreut Käſe und Weckkru— 
men darüber und brat die Kotelettes unter öfterem Begießen im 
heißen Backofen 20 Min. Dann gießt man ſauren Rahm darauf 
und läßt die Kotelettes weitere 10 Min. dämpfen. Zum Champig⸗ 
nonsbrei werden die Champignons ſauber geputzt, fein verwiegt 
und in der zerlaſſenen Butter 25 Min. gedämpft. Sodann ſtößt 
man die Champignons im Mörſer nach Zugabe von 1 Teelöffel Zi⸗ 
tronenſaft und 2 Eßlöffel Rahm ſo fein als möglich und ſtreicht ſie 
zuletzt durch ein feines Sieb. 


436. Kalbskotelettes nach Seemannsart. 
Zut.: 3 Pfd. Kalbsfotelettes, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 80 g Fett. — Zur Fleiſch⸗ 
fülle: 200 g Schweinefleiſch ohne Knochen, 1 Ei, 1 Brötchen, ½ Eßl. Zwiebel, 
½ Eßl. Peterſilie, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, Muskat. — Zum Belegen: 2 Eßl. 
Käſe, / 1 Rahm, ½ 1 Fleiſchbrühe, 2 Eßl. Wein. 

Dazu verwendet man recht fleiſchige Kalbskotelettes oder man 
nimmt Kalbfleiſch vom Schlegel, ſchneidet handgroße Stücke davon, 
klopft ſie und formt ſie rund. Alsdann werden ſie mit Salz und 
Pfeffer beſtreut, in eine mit heißem Fett verſehene Bratpfanne ge⸗ 
geben und folgende Fülle darauf geſtrichen. Das gehackte Schweine⸗ 
fleiſch wird mit dem abgeriebenen, eingeweichten, ausgedrückten und 
verzupften Brötchen, feingeſchnittener, gedämpfter Zwiebel und Pe- 
terſilie und mit Ei, Salz, Pfeffer und Muskat gut vermengt. Über 
die Fülle ſtreut man geriebenen Schweizer- oder Parmeſankäſe und 
läßt die Kotelettes im heißen Backofen unter Begießen braten. So— 
bald ſie anfangen braun zu werden, bedeckt man ſie mit ſaurem 
Rahm, gibt den Wein und die Fleiſchbrühe zu und läßt ſie weich 
dämpfen. Die Kotelettes werden mit dem entſtandenen Beiguß auf— 
getragen. (Bratezeit: 1 Std.) 


437. Gedämpfte Kalbskotelettes. 
Zut.: 6 Kalbskotelettes, etwa 3 Pfd. wiegend, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 80 g Fett, 

4 Eßl. verwiegte Kräuter, / 1 dicken, ſauren Rahm, ¼ 1 Fleiſchbrühe. 

Die Kalbskotelettes werden gut vorbereitet, d. h. der kleine Rip⸗ 
penknochen wird zur Hälfte vom Fleiſch befreit, das dicke Ende des⸗ 
ſelben etwas abgehackt, damit die Kotelettes flach in der Pfanne 
aufliegen. Nun werden die Sehnen und Häutchen vorſichtig ab— 
gelöſt und die Kotelettes jo geklopft, daß fie eine runde Form er. 
halten. In einer Bratpfanne läßt man das Fett heiß werden, dreht 
die geſalzenen, gepfefferten Kotelettes in dem Fett um und legt ſie 
nebeneinander in dieſelbe. Oben darauf ſtreut man die Kräuter, 
wie Eſtragon, Boretſch, Pimpinelle, Kerbel, ſtellt die Pfanne in den 
heißen Backofen, woſelbſt das Fleiſch unter öfterem Begießen eine 
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braune Farbe bekommen foll. Nach ½ Std. gießt man den Rahm 
darüber, gibt Fleiſchbrühe zu, ſchließt die Pfanne und läßt die 
Kotelettes nochmals 20 Min. dämpfen. Die Kotelettes werden mit 
Salat oder einem Gemüſe wie Schwarzwurzeln u. dgl. aufgetragen. 


438. überbackene Kalbskotelettes. 


Zut.: 6 Kalbskotelettes, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 10 g Mehl, 80 g Fett. — Zur 

Fülle ½ Brieschen, ½ 1 Fleiſchbrühe, 45 2 Champignons, Peterſilie, Gelbrübe, 

Uh Zwiebel. — Zum Beiguß: 50 g Butter, 50 g Mebl, / ! Kochbrühe, / 1 Rahm, 
1 Teel. Zitronenſaft. — Zum Belegen: 2 Eßl. Käſe, 20 g Butter. 


Die Kalbskotelettes werden nach Vorſchrift (Nr. 483) vorgerich— 
tet, geſalzen, gepfeffert, in Mehl umgewendet und in heißem Fett 
vorſichtig 6 Min. gebraten. Eine feuerfeſte Platte wird mit Butter 
beſtrichen, die Kotelettes hübſch darauf und in die Mitte eines jeden 
Kotelettes die vorgerichtete Fülle geſetzt, mit geriebenem Käſe und 
Butterſtückchen belegt und in heißem Ofen etwa 30 Min. überbacken. 
Damit die Kotelettes von unten nicht trocken werden, ſtellt man die 
Platte in ein Gefäß mit wenig kochendem Waſſer. Zur Fülle wird 
das Brieschen 1 Std. gewäſſert, hierauf mit Fleiſchbrühe, Salz, 
Champignons, Suppengrüns, Gelbrübe, Zwiebel vorſichtig weich qe» 
kocht (15 Min.) und in 1 cm große Würfel geſchnitten. In Butter 
dämpft man das Mehl lichtgelb, löſcht mit ſüßem Rahm und der 
Kochbrühe ab, gibt die Brieschenwürfel, die klein geſchnittenen 
Champignons und Zitronenſaft zu und füllt die Fülle auf die Ko— 
telettes. Nach dem Überbacken wird die Platte gut abgerieben und 
die Kotelettes am beſten mit grünem Salat aufgetragen. 


439. Wiener Schnitzel. 


Zut.: 6 Kalbsſchnitzel, etwa 2 Pfd. wiegend, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 2 Eiweiß 
oder 1 Ei, Weckmehl, Backfett, 20 f friſche Butter. 

Von einem abgehängten Kalbsſchlegel ſchneidet man fingerdicke 
und handbreite Stücke. Dieſe werden gehäutet, geklopft, gehackt und 
kurz vor dem Braten mit Salz und Pfeffer beſtreut. Alsdann wen— 
det man ſie in verrührtem Ei und Weckmehl um und bratet ſie nach 
Vorſchrift (ſiehe Seite 175) ſchön braun. (Bratezeit: 10 Min.) So⸗ 
bald ſie fertig ſind, gießt man das Fett ab, gibt etwas friſche Butter 
zu und läßt dieſe gut einziehen. Nach Belieben belegt man die 
Schnitzel beim Anrichten mit Zitronenſcheiben. 


440. Kalbsſchnitzel, unpaniert. 
Zut.: 6 Kalbsſchnitzel, 2 oe Salz. Priſe Pfeffer, 2 Eßl. Mehl, 60 g Fett, 
. Rahm. ½ 1 Fleiſchbrühe. 
Die Schnitzel 1795 von Haut und Sehnen, befreit, vorsichtig, 
aber gut geklopft, mit Salz und Pfeffer gewürzt, in Mehl leicht um⸗ 
gewendet und in heißem Fett unter fleißigem Begießen im Zeit⸗ 
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raum von 8 Min. auf beiden Seiten braun gebraten. Die Schnitzel 
werden herausgenommen, mit Butterpapier bedeckt und heiß geſtellt. 
Das zurückbleibende Fett wird zur Hälfte abgeſchüttet, der Rahm 
zugegeben und, nachdem dieſer gebräunt iſt, mit Fleiſchbrühe auf- 
gekocht. Nach dem Entfetten wird der Beiguß über die angerichteten 
Schnitzel gegoſſen. Die Schnitzel können nach dem Backen und Zu⸗ 
geben von Rahm zugedeckt noch 10 Min. gedämpft werden. 


441. Geſpickte Kalbsſchnitzel. 
Zut.: 3 Pfd. Fleiſch oder 6 Schnitzel, 50 2 Spickſpeck, 3 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 
30 g Mehl, ½ 1 Rahm, 6 Eßl. Fleiſchbrühe, 60 g Fett. 

Aus einem Kalbsſchlegel ſchneidet man quer über die Fleiſch⸗ 
faſern 134—2 cm dicke, handgroße Scheiben, entfernt alle hautigen 
und ſehnigen Teile und klopft das Fleiſch ſorgfältig. Nun zieht man 
dünne Speckfäden durch, würzt mit Salz und Pfeffer und wendet die 
Schnitzel in Mehl um. In einer Pfanne läßt man Fett heiß werden, 
legt die Schnitzel hinein und läßt ſie unter Begießen auf beiden 
Seiten braun braten. (5 Min.) Hierauf wird das Fett abgegoſſen, 
das Fleiſch mit ſaurem Rahm belegt, wenig Fleiſchbrühe zugegeben 
und in geſchloſſener Pfanne auf der Seite des Herdes 20 Min. ge⸗ 
dämpft. 

442. Käſeſchnitzel. 

Zut.: 3 Pfd. Kalbfleiſch, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Ei, 20 g Butter, 90 g 
Parmeſankäſe. — Zum Ausbackteig: / Pfd. Mehl, ½ 1 Wein, ½ 1 Olivenöl, 
Priſe Salz, 2 Eiweiß. — Backfett. 

Aus einem abgehängten Kalbsſchlegel ſchneidet man 6 dünne 
Schnitzel, welche nach dem Häuten und Klopfen mit Salz und Pfeffer 
eingerieben werden. Sodann wird das Ei mit der zerlaſſenen But— 
ter verrührt, die Schnitzel erſt in dem verrührten Ei, dann in dem 
geriebenen Parmeſankäſe umgewendet und zuletzt in den nach 
Nr. 1056 hergeſtellten Ausbackteig getaucht und ſchwimmend in hei— 
zem Fett ungefähr 10 Min. gebacken. Man trägt die Schnitzel ſofort 
auf, am beſten mit Salat. 


443. Schnitzel nach Holſteiner Art. 

Zut.: 6 Kalbsſchnitzel, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 30 g Mehl, 80 g Fett, “dpsed! 
Fleiſchbrühe, 6 Eier, 40 g Butter. — Zur Garnitur: 24 ausgeſtochene Kartöffelchen, 

12 in Fächer geſchnittene, kleine Eſſiggurken, Rotrüben, 3—4 Sardellen. g 

Große Kalbsſchnitzel werden vorſichtig gehäutet, geklopft, mit 
Salz und Pfeffer beſtreut, in Mehl umgewendet und in heißem Fett 
auf beiden Seiten unter ſtetem Begießen lichtbraun gebraten, wozu 
man etwa 8 Min. rechnet. Sodann nimmt man die Schnitzel heraus, 
gibt in die Pfanne Fleiſchbrühe, kocht den Beiguß kurz auf und gibt 
ihn über die angerichteten Schnitzel. Auf jedes derſelben ſetzt man 
ein gebackenes Spiegelei und garniert die Platte mit ausgeſtochenen, 
gekochten Kartoffeln, gerollten Sardellenſtreifen, Eſſiggurken und 
Rotrüben. : 
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444. Schnitzel nach Mailänder Art. 
But: 6 Kalbsſchnitzel, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 20 8 Mehl, 80 g Fett, /! 
Rahm, 5 Eßl. Bratenbeiguß, 65 g Bunge, ¼ Pfd. Sülze, 180 f Makkaroni, 1 1 
Abkochwaſſer, 1 kleiner Eßl. Salz, 6 Eßl. Rahm, 4 Eßl. Tomatenmark, 20 g Butter, 
180 g Reis, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 20 g Butter, 20 g Käſe, 4 Eßl. Tomatenmark, 
1 Teel. Salz. 

Die Kalbsſchnitzel werden von Haut und Sehnen befreit, ge⸗ 
klopft, mit Salz und Pfeffer beſtreut und in Mehl umgewendet. Die 
Zunge und die weichgekochte, nochmals gewaſchene Sülz ſchneidet 
man in 1½ cm breite, fingerlange Streifchen. In einer Backpfanne 
erhitzt man Fett, bratet darin die Schnitzel auf beiden Seiten im 
Zeitraum von 8 Min. braun, gibt ſauren Rahm, Bratenbeiguß, 
Zunge und Sülzſtreifchen zu und läßt die Schnitzel auf der Seite des 
Herdes zugedeckt 15 Min. dämpfen. Die in halbfingerlange Stück⸗ 
chen gebrochenen Makkaroni werden im Salzwaſſer weichgekocht (30 
Min.) und nach dem Abſchütten mit Butter, Rahm, Tomatenmark im 
heißen Backofen 15 Min. aufgezogen. Ebenſo wird der gebrühte Reis 
mit Fleiſchbrühe und Butter weichgekocht und wenn er gar iſt, Käſe 
und Tomatenmark mit einer Gabel vorſichtig darunter gerührt. 
Beim Anrichten legt man die Schnitzel zuerſt auf die heiße Platte 
und gibt außen herum in je zwei Lagen Makkaroni und Reis. Die 
Sülz⸗ und Zungenſtreifchen werden nebſt dem Bratenbeiguß über 
die Schnitzel gegoſſen. 


445. Paprikaſchnitzel. 

Zut.: 6 große Kalbsſchnitzel, 60 g Fett, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, ½ 1 Fleiſch⸗ 
brühe. — Zum Dämpfen: 6 Eßl. feingeſchnittene Zwiebeln, 40 g Butter, ½ 1 Rahm, 
Saft 1 Zitrone, 1 Meſſerſpitze Paprika. 

Gehäutete, geklopfte Kalbsſchnitzel werden nach dem Salzen und 
Pfeffern in heißem Fett braun angebraten, etwas Fleiſchbrühe und 
Zitronenſaft zugegeben und in bedeckter Pfanne ½ Std. gedämpft. 
Während dieſer Zeit dämpft man in heißer Butter die Zwiebeln 
gelblich, löſcht mit ſaurem Rahm ab, dämpft die Zwiebeln weich 
und treibt das Ganze durch ein Sieb. Nun gibt man die Dämpf⸗ 
brühe des Fleiſches und Paprika zu, füllt das Zwiebelmus auf die 
Schnitzel und läßt ſie nochmals 5 Min. dämpfen, bevor man die 
Schnitzel anrichtet. 


446. Schnitzel nach Pariſer Art (für 1 Perſon). 
Zut.: 1 Kalbsſchnitzel, Priſe Pfeffer, Priſe Salz, wenig Mehl, 40 g Fett oder 

Butter. — Zum Eierkuchen: 2 große Eier, 1 Eßl. Milch, 15 g Butter. 

Ein kleines, nach Nr. 441 gebratenes Kalbsſchnitzel wird zuge⸗ 
deckt und 10 Min. gedämpft. Während dieſer Zeit werden die Eier 
mit der Milch verquirlt, ein franzöſiſcher Eierkuchen davon gebacken 
(Nr. 134) und wenn dieſer fertig iſt, das Schnitzel darauf gelegt. 
Nun ſchlägt man den Eierkuchen von beiden Seiten darüber und 
trägt die Speiſe ſo ſchnell wie möglich auf. 


r 


447. Züricher Kalbfleiſchrollen. 

Zut.: 6 Kalbsſchnitzel, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 6 Schinkenſcheiben, je 30 g 
wiegend, 3 Eßl. Zwiebel und Peterſilie, 2 hartgekochte Eier, 1 Eßl. Mehl, 40 g Fett, 
1 Rahm, 3 Eßl. Fleiſchbrühe, 2 Eßl. Wein. 

Große, abgehängte Kalbsſchnitzel werden gehäutet, geklopft und 
mit Salz und Pfeffer eingerieben. Hierauf belegt man jedes mit 
einer Scheibe Schinken und beſtreicht es meſſerrückendick mit in But⸗ 
ter gedämpfter Zwiebel und Peterſilie. Die Eier werden der Länge 
nach in drei Teile geſchnitten und auf jedes Schnitzel ein Stück Ei 
gelegt. Nun wird das Fleiſch zuſammengerollt und mit einem Bind- 
faden feſtgebunden. In einer Bratpfanne läßt man Fett heiß wer— 
den, gibt die in Mehl umgewendeten Rollen hinein und bratet ſie 
braun an, ſtellt fie in den Backofen, woſelbſt fie unter fleißigem Be⸗ 
gießen mit dem abgelöſchten Fett ungefähr 1 Std. weiter braten 
müſſen. Vor dem Anrichten entfettet man den Beiguß und gibt ei⸗ 
nige Eßlöffel ſauren Rahm und Wein zu. Beim Anrichten wird 
die Rolle quer durchgeſchnitten, ſo daß die aufgeſchnittene Fülle ſicht⸗ 
bar iſt. 


448. Kalbfleiſchvögel. 

Zut.: 3 Pfd. Kalbfleiſch, 1 kleiner Eßl. Salz, Prife Pfeffer, / Pfd. Schweinefleiſch, 
15 g Weißbrotkrumen. — Zum Braten: 60 g Fett, 1 Zwiebel, 10 g Mehl, ½ 1 
Rahm, ¼ ! Fleiſchbrühe. 

Kalbfleiſch und zwar vom Schlegel oder Bug wird in handgroße 
Scheiben geſchnitten und geklopft. Unter das feinverwiegte Schweine— 
fleiſch gibt man das geriebene Weißbrot, beſtreicht damit die gewürz⸗ 
ten Schnitzel, wickelt ſie zuſammen, ſo daß man fingerlange Rollen 
erhält, die man mit einem Hölzchen feſt ſteckt. Hierauf läßt man 
Fett heiß werden, bratet das Fleiſch nebſt reichlich Zwiebel braun 
ſtreut das Mehl darüber, löſcht mit Rahm ab und dämpft die Kalb— 
fleiſchvögel in geſchloſſenem Topf 30 Min. Beim Anrichten wird der 
Beiguß entfettet, durch ein Sieb getrieben und die Kalbfleiſchvögel 
angerichtet und zu Salat oder einem Gemüſe gereicht. 


449. Gehackte Kalbskotelettes. 
Zut.: 6 Koteletts, ½ Pfd. Kalbsnierenfett oder Speck, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 
Zum Braten: 2 Eiweiß, Weckmehl, Backfett, 30 g Butter. 

Von knorpeligen, mit Häuten durchzogenen Kalbskotelettes, die 
ſich nicht gut zum Braten eignen, wird das Fleiſch losgelöſt und nebſt 
dem Fett oder Speck durch die Fleiſchhackmaſchine getrieben. Als— 
dann wird das Fleiſch mit Salz und Pfeffer gewürzt, zu kotelettear⸗ 
tigen Küchlein geformt, in welche man die ſauber abgeſchabten Rip⸗ 
penknochen eingeſteckt. Kurz vor dem Braten wendet man die ſo vor⸗ 
gerichteten Fleiſchſtücke in Ei und Weckmehl um, brät ſie auf beiden 
Seiten im Zeitraum von 7—8 Min. goldbraun, gibt die friſche But⸗ 
ter zu und richtet nach weiteren 2 Min. das Fleiſch an. 
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450. Geſchnitzeltes Kalbfleiſch. 


Zut.: 3 Pfd. Kalbfleiſch, 100 2 Fett, 1 Eßl. feingeſchnittene Zwiebel, 1 Teel. fein⸗ 
gewiegte Peterſilie, 1¼ Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 50 g Mehl, 1 Zitrone, 5—6 Eßl. 
Fleiſchbrühe, 3/10 1 Wein. 


Das Kalbfleiſch vom Schlegel wird geklopft, gehäutet und in feine 
Scheibchen geſchnitten, welche die Größe und Dicke eines Dreimark⸗ 
ſtückes haben. In dem heißen Fett dämpft man die Zwiebel und 
Peterſilie gelblich, gibt das Fleiſch nebſt Gewürz zu und bratet es auf 
ſehr ſtarker Glut unter ſtetem Wenden oder Schwingen etwa 8 Min. 
Nun ſtreut man das Mehl darauf, gibt nach weiteren 2 Min. die 
Fleiſchbrühe nebſt Zitronenſaft und Wein zu und gibt das Fleiſch 
als Abendeſſen oder Frühſtück mit Reis oder Bratkartoffeln und Sa⸗ 
lat zu Tiſch. 


451. Kalbfleiſchklößchen für Ragout u. dgl. 


Zut.: 150 g Kalbfleiſch (ohne Knochen und ce 150 g rohes Kalbsnierenfett. 
1/, Teel. Salz, Priſe Pfeffer, Muskat. 


Kalbfleiſch vom Schlegel treibt man mit dem gehäuteten Kalbs⸗ 
nierenfett 3 mal durch die Fleiſchmaſchine, gibt die Gewürze zu, 
mengt den Fleiſchteig tüchtig und formt mit den naßgemachten Hän⸗ 
den kleine Kugeln im Durchmeſſer von 144 cm. 15 Min. vor Ge⸗ 
brauch gibt man ſie in kochende Fleiſchbrühe und läßt ſie auf der 
Seite des Herdes mehr ziehen als kochen. (Stückzahl: 14). 


452. Feinere Kalbfleiſchklößchen. 


Zut.: 125 g Kalbfleiſch (ohne Knochen), 65 g Kalbsnierenfett, ½ 1 Waſſer, 30 g 
Kartoffelmehl, 10 g Butter, ½ Ei und 1 Eigelb, ½ Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 
Muskat. 


Das mit wenig Waſſer angerührte Kartoffelmehl gibt man in 
das kochende Waſſer, kocht das Teiglein dick und glatt, ſtreicht es auf 
einen Teller und gibt oben darauf ein wenig Butter, damit ſich keine 
Kruſte bildet. Nun treibt man das Fleiſch, Nierenfett und Gewürz 
3 mal durch die Fleiſchmaſchine, mengt den Mehlteig und die Eier 
gut darunter, formt kleine Klößchen, die man 15 Min. in kochender 
Fleiſchbrühe ziehen läßt. Man kann dieſen Teig auch in einen Spritz⸗ 
ſack, der mit großer, glatter Tülle verſehen iſt, füllen und die Klößchen 
in eine mit Waſſer ausgeſchwenkte Kaſſerolle ſpritzen. Vor dem Wne 
richten übergießt man die ſo vorgerichteten Klößchen mit kochender 
Fleiſchbrühe, läßt fie 15 Min. ziehen und verwendet fie zu Ragout, 


das man zum ien von einer Hohlpaſte u. - bal. Re leks wer 
(Stückzahl: 12.) 
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453. Kalbshaxen. 
Zut.: 2 Pfd. Kalbshaxen, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 80 g Fett, 1 Zwiebel, 
1 Gelbrübe, ¼ 1 Fleiſchbrühe. 

Als Haxen bezeichnet man den Teil zwiſchen Fuß und Schlegel, 
der vor der Zubereitung einmal durchgeſägt werden muß. Die er- 
haltenen Stücke, welche recht fleiſchig ſein ſollen, werden geſalzen, ge— 
pfeffert und in einer gußeiſernen Bratpfanne in heißem Fett, nebſt 
Zwiebel und Gelbrübe braun angebraten. Alsdann löſcht man mit 
Fleiſchbrühe ab und bratet die Haxen in geſchloſſener Pfanne in gut 
heißem Backofen unter fleißigem Begießen etwa 34—1 Std. Haxen 
müſſen gut weich und knuſprig ſein und werden am beſten mit Salat 
aufgetragen. 


454. Gebackene Kalbsfüße. 
Zut.: 3 Kalbsfüße, / 1 Wein, 1 Teel. oe Priſe Paprika, 2 Eiweiß, Weckmehl, 
ett. 


Die als Rückſtand bei der Zubereitung von Fleiſchgelee vorhan— 
denen Kalbsfüße werden auf folgende Weiſe verwendet: Die weich— 
gekochte fleiſchige Haut wird von den Knochen gelöſt und einige Stun⸗ 
den zwiſchen naſſen Brettern gepreßt. Sodann ſchneidet man ver— 
ſchobene Vierecke davon etwa 5—6 cm groß, mariniert dieſelben 
2 Std. in Wein, Salz und Paprika, wendet ſie in Eiweiß und Weck— 
mehl um und bäckt ſie in heißem Fett auf beiden Seiten goldbraun. 
Beim Anrichten garniert man mit Zitronenſchnitzen und Peterſilie 
und reicht ſie mit Salat. (Backzeit: 10 Min.) 


— 190 — 


9. Hammelfleiſch. 


(Siehe Seite 19.) 


— — 


Die in Baden ortsübliche Bezeichnung der Fleiſchſtücke; 
nach ihrer Güte numeriert. 


1. Hammelsrücken, a. eigentliches Rückenſtück, b. Koteletteſtück. 2. Schlegel. 3. Bug. 
4. Bruſt. 5. Hals. 6. Kopf. 


455. Gekochtes Hammelfleiſch. 
Zut.: 2 Pfd. Hammelfleiſch, 41 Waſſer, Sträußchen Suppengrüns, 1 Zwiebel, 
2 Eßl. Salz. 


Zum Kochen eignen ſich am beſten Hals, Bruſt und Bug. Bei 
Hals und Bruſt müſſen vor der Zubereitung die Knochen etwas ein⸗ 
gehackt werden, damit ſich die Stücke beim Anrichten leichter teilen 
laſſen. In das kalte Waſſer gibt man die zerkleinerten Knochen, in 
die heiße Brühe das Suppengrüns und in die kochende das Salz 
und Fleiſch. Man läßt es auf der Seite des Herdes langſam 1½ 
Std. kochen. Beim Anrichten ſtreut man über das aufgeſchnittene 
Fleiſch eine Priſe Salz und gießt etwas Brühe darüber. Die Brühe 
eignet ſich gut zur Herſtellung von Gerſten- und Griesſuppen. 
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456. Hammelbraten. 

Zut.: 3 Pfd. Hammelfleiſch, 50 g Fett, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfe er, 1 Zwiebel, 
Gelbrübe, / 1 Flaſchbahe 1 Veel. Karteffelmehl ober 1 8 i 
Das Fleiſch, am beſten Schlegel oder Bug, wird gewaſchen, ge— 
klopft, geſalzen und gepfeffert und in heißem Fett mit den Braten— 
zutaten auf beiden Seiten braun angebraten. Sodann gibt man 
wenig Fleiſchbrühe zu, ſtellt den Braten in den heißen Backofen und 
läßt das Fleiſch unter öfterem Begießen, wenn nötig unter Zugießen 
von heißer Flüſſigkeit 1½ —2 Std. braten. 10 Min. vor dem An⸗ 
richten ſchöpft man das Fett ab, rührt ein wenig angerührtes Mehl 
ein oder gibt ſauren Rahm zu, kocht den Beiguß mit der notwendigen 
Brühe auf und treibt ihn durch ein Sieb. Bei der Zubereitung eines 
ganzen Hammelſchlegels treten einige Anderungen ein. Der 
Schlegel wird gewaſchen, geklopft, ein Teil der dicken Fettſchichte los⸗ 
geſchnitten und die zurückbleibende der oberen Seite einigemal leicht 
eingekerbt, damit das noch anhaftende Fett beſſer austreten kann. 
Nach Belieben kann man den Knochen auch aus dem Fleiſch heraus⸗ 
löſen. Alsdann wird das Fleiſch geſalzen, gepfeffert, und mit einer 
Taſſe heißem Waſſer, Zwiebel, Gelbrübe und Brotrinde in den hei— 
ßen Backofen geſtellt. Der Schlegel muß fleißig begoſſen werden. 
4 Std. vor dem Zerlegen ſchöpft man das Fett ab und macht den 
Beiguß fertig. Bratezeit eines Schlegels: 3 Std.) (Siehe Seite 190.) 


457. Falſcher Rehbraten. 

Zut.: 3 Pfd. Hammelfleiſch vom Schlegel oder Bug. — Zur Beize: ¼ 1 Eſſig, 
% 1 Waſſer, eine Scheibe Zitrone, einige zerdrückte Wachholderbeeren, 6 Pfefferkörner, 
1/, Zwiebel, — Zum Braten: 50 g Speck, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 60 g Fett, 
1 Zwiebel, Gelbrübe, 1 Teel. Stärkemehl oder / ! ſauren Rahm, ¼ 1 Fleiſchbrühe. 

Das gut abgehängte Hammelfleiſch wird gehäutet, geklopft und 
mit den Beizzutaten in eine Schüſſel gelegt. Nach Belieben kann 
man die Schüſſel vorher mit Tannenzweigen auslegen. Man läßt 
das Fleiſch in der Beize unter täglichem Wenden 3—5 Tage liegen. 
Bei der Zubereitung wird es nach dem Abtrocknen mit feingeſchnit— 
tenen Speckſtreifen geſpickt, mit Salz und Pfeffer eingerieben und 
in heißem Fett, nebſt der Zwiebel und Gelbrübe auf beiden Seiten 
braun angebraten. Sodann ſtellt man die Bratpfanne in den heißen 
Backofen, brate das Fleiſch unter fleißigem Begießen ungefähr 
1½ Std. Der Beiguß wird wie bei Nr. 456 fertig gemacht. Bei 
größeren Fleiſchſtücken rechnet man 1—2 Tage länger zum Beizen, 
wie man auch längere Bratezeit gebraucht. Sehr verfeinert wird der 
Braten, wenn man zur Beize Wein verwendet. 


458. Hammelbraten (mit Senf gebeizt). 

Zut.: 3 Pfd. Fleiſch, 40 g Speck, 4 Eßl. Senf. — Zum Braten: 60 g Fett, 1 Teel. 

ae seit ee Zwiebel, 1 Garabe 1 Teel. angerührtes Stärkemehl, oder 
/ 1 ſauren Rahm, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 4 Eßl. Wein. 

Man verwendet Fleiſch vom Schlegel dazu. Dasſelbe wird ge⸗ 

häutet, geklopft, mit fein geſchnittenen Speckſtreifchen gleichmäßig ge— 
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ſpickt, mit Senf beſtrichen, in eine Schüſſel gelegt, zugedeckt und an 
einen kühlen Ort geſtellt. Nach 3—4 Tagen gibt man das Fleiſch, 
nebſt Bratenzutaten in das heiße Fett, beſtreut es mit Salz und Pfef⸗ 
fer und bratet es unter öfterem Begießen 114 Std. Sodann gibt 
man Fleiſchbrühe und das angerührte Stärkemehl oder noch beſſer 
Rahm zu, kocht den Beiguß auf, würzt mit Wein und ſeiht ihn durch. 
(Bei 10 Pfd. Fleiſch rechnet man 2— 2 Std. Bratezeit.) 


459. Hammelrücken. 
Zut.: 4—5 Pfd. Fleiſch, 14/, Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 80 g Fett, 1 Zwiebel, 2 

Gelbrüben, ½ Brötchen, ! Fleiſchbrühe, / | dicken, ſauren Rahm. 

Der gut abgehängte Hammelrücken wird vorſichtig gehäutet, die 
Niere mit dem Fett herausgeſchnitten, das Fleiſch mit Salz und 
Pfeffer beſtreut und nebſt der im Fett ſteckenden Niere mit heißem 
Fett, Zwiebel und Gelbrübenſcheiben in den heißen Backofen geſtellt, 
woſelbſt der Rücken unter fleißigem Begießen 1½ Std. braten ſoll. 
Beim Anrichten wird der Beiguß entfettet, der Bratenanſatz losge— 
kratzt und nebſt der Fleiſchbrühe und dem ſauren Rahm gut aufae- 
kocht und durchgeſeiht. Das Zerlegen und Anrichten erfolgt wie in 
Nr. 423. 


460. Das Braten auf dem Roſt. 


Das Braten auf dem Roſt findet, da es ſchon größere Gewandt— 
heit und beſondere Einrichtung erfordert, meiſtens nur in Hotel- oder 
Herrſchaftsküchen Anwendung, wo man eigens dafür eingerichteten 
Roſt beſitzt. In den letzten Jahren wurden auch kleinere Gasherde, 
mit Bratröſten verſehen, in den Handel gebracht, und iſt die An⸗ 
ſchaffung eines ſolchen ſehr zu empfehlen, da das Braten auf dem 
Roſt ſehr ſchmackhafte Braten liefert und außerdem bei richtiger 
Handhabung auch ſparſam iſt. Iſt in dem Kohlenherd kein Bratroſt 
eingebaut, dann hilft man ſich, indem man ein Holzkohlenfeuer ent⸗ 
wickelt, und zwar ſchichtet man auf den mit Aſche belegten Feuer⸗ 
roſt je nach Bedarf einer größeren oder kleineren Hitze 3—5 cm 
hohe Lage glühender Holzkohlen. Bei ſchwach brennenden, ſchlechten 
Holzkohlen bleibt das Fleiſch farblos und wird zähe. Zum Braten 
ſelbſt bedarf man eines Fleiſchroſtes, der in jedem größeren Haus⸗ 
haltungsgeſchäft erhältlich iſt und vor dem Auf- oder Zwiſchenlegen 
des Fleiſches erhitzt wird. Auf dem Roſt werden in Privathaushal⸗ 
tungen meiſtens nur kleinere Fleiſchſtücke gebraten, wie Rinds⸗, 
Hammel⸗- oder Wildkotelettes u. dgl. Dieſe müſſen vor allen Din⸗ 
gen von gut abgehängtem, vollwertigem Fleiſch ſein. Die Fleiſch⸗ 
ſtücke werden vor dem Braten von allen Sehnen und hautigen Teilen 
gut befreit, tüchtig geklopft, wobei man ihnen eine gute Form gibt. 
Bevor ſie zwiſchen den heißen Fleiſchroſt oder Gasroſt kommen, 
werden ſie mit zerlaſſener Butter oder gutem Ol beſtrichen, oder noch 
beſſer 1—2 Std. in Ol gelegt. Je nach der Art und Größe des 
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Fleiſches rechnet man zum Braten kleiner Fleiſchſtücke 10—15 Min. 
Auch bei dieſem Braten muß durch öfteres Wenden des Fleiſches 
einem zu ſtarken Gerinnen des Eiweißes vorgebeugt werden. (Siehe 
Seite 157.) Magere Fleiſchſtücke, wie Wildkotelettes u. dgl. müſſen 
während des Bratens mit Butter beſtrichen werden. Es gehört 
einige übung dazu, um das Garſein prüfen zu können. Solange das 
Fleiſch ſich weich und elaſtiſch anfühlt, iſt es im Innern noch blutig, 
je feſter es wird, deſto mehr durchgebraten aber auch trockener iſt es. 
Erſt nach dem Braten wird das Fleiſch geſalzen und gepfeffert. 


461. Hammelkotelettes, auf dem Roſt gebraten. 
Zut.: 6 Hammelkoteletts, 60 g Butter, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer. 


Von den 2 cm dicken, nicht zu fetten, gut abgehängten Hammel⸗ 
kotelettes hackt man den ſtarken Rückenknochen los und ſchabt von 
der Rippe das Fleiſch etwa 2 fingerbreit ab. Nun klopft man die 
Kotelettes mit dem Fleiſchhammer mürb und breit, gibt aber acht, 
daß das Fleiſch nicht zerreißt, beſtreicht ſie mit Butter oder Ol und 
brät ſie auf dem Roſt unter Wenden auf beiden Seiten 10 Min. Die 
Hammelkotelettes müſſen nach dem Würzen ſofort aufgetragen wer— 
den und ſollen im Innern eine roſa Farbe haben. Werden ſie als 
Gang für ſich, alſo ohne Gemüſe, gegeben, gibt man vor dem Auf— 
tragen ein kleines Stückchen Kräuter- oder Sardellenbutter darauf 
oder reicht einen Zwiebelbeiguß dazu. 


462. Gedämpfte Hammelkotelettes. 


Zut.: 3 Pfd. Hammelkotteletts, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 60 g Butter oder Fett, 
1 Zwiebel, 1 Eßl. Mehl, / 1 Fleiſchbrühe, 2 Eßl. Madeira. 

Die abgehängten Hammelkotelettes werden vorgerichtet, das 
heißt, der dicke Rippenknochen wird etwas abgeſchlagen; das Fett 
kann man bei dieſer Zubereitungsart im Fleiſch ſtecken laſſen; nur 
Sehnen und Haut werden entfernt. Die Kotelettes werden geklopft, 
geſalzen, gepfeffert, in der heißen Butter in einer gußeiſernen Pfanne 
auf beiden Seiten braun angebraten, mit feingeſchnittener Zwiebel 
und Mehl beſtreut und nach 10 Min. Dämpfzeit mit Fleiſchbrühe 
abgelöſcht. In gut verſchloſſenem Topf dämpft man die Kotelettes 
im Zeitraum von 30 Min. Beim Anrichten würzt man den Bei— 
guß mit Madeira und reicht die Kotelettes zu Bohnen, Erbſen u. dgl. 


463. Hammelfleiſch nach Pariſer Art. 


Zut.: 3 Pfd. Hammelfleiſch und zwar von der Bruſt oder Bug, 60 g Fett, wenig 
Knoblauch, ½ Zwiebel, 2 Eßl. Mehl, / 1 Tomatenmark, 3 Eßl. Wein, 1 Eßl. 
Bratenbeiguß, 1 Eßl. Eſſig, 1—1 “/ 1 Fleiſchbrühe, / Pfd. Gelbrüben, 2 Pfd. 
ausgeſtochene Kartoffeln, /: ! Erbſen, 2 Eßl. Salz. 
In der heißen Butter dämpft man feingeſchnittene Zwiebel und 
Knoblauch hellgelb, gibt das in handflächengroße Stücke geſchnittene 
Lis 


Kochbuch. 9. 


— 194 — 


Fleiſch zu und läßt es einige Zeit dämpfen. Sodann ſtreut man das 
Mehl darüber, löſcht mit Fleiſchbrühe ab und würzt mit Wein, Bra⸗ 
tenbeiguß, Salz und Eſſig. Nachdem man das Tomatenmark zu⸗ 
gegeben hat, läßt man das Gericht in verſchloſſenem Topfe dämpfen. 
Iſt das Fleiſch halb weich, gibt man die hübſch zugeſchnittenen Gelb⸗ 
rüben und die ausgeſtochenen Kartoffeln zu. Die Erbſen werden be⸗ 
ſonders in Butter gedämpft und wenig Salz, Muskat und Zucker zu⸗ 
gegeben. Das Hammelfleiſch wird erhöht auf eine Platte angerichtet, 
der Beiguß darüber gegoſſen, die Gelbrüben und Kartoffeln außen 
herum gelegt und die Erbſen darüber geſtreut. Sind die Gelbrüben 
ſchon älter, fo iſt es ratſam, dieſelben 14 Std. vor den Kartoffeln zu— 
zugeben. (Dämpfzeit: 2—3 Std.) 


464. Iriſche Hammelſpeiſe (Irish-stew). 
Zut.: 3 Pfd. Hammelfleiſch, 2 Eßl. Salz, 1 Eßl. feingeſchnittene Zwiebel, Priſe 
Pfeffer, 80 g feingeſchnittene Gelbrüben, 1 Eßl. feingeſchnittene Peterſilie, / Pfd. 
geputztes, gewaſchenes Kraut, 3 Pfd. Kartoffeln, 1! Fleiſchbrühe. 

Das Hammelfleiſch und zwar am beſten Bruſt oder Bug wird 
gewaſchen, geklopft und in handflächengroße Stücke geſchnitten. 
Ebenſo werden die geſchälten Kartoffeln in 8—4 cm große Würfel 
geteilt. Ein kleiner Weißkrautkopf oder Bohnen werden geputzt und 
gewaſchen. In eine gut ſchließende Kaſſerolle gibt man eine Lage 
Fleiſch, Gewürz, Gelbrüben, Weißkrautblätter oder Bohnen, eine 
Lage Kartoffeln und das nötige Salz, wieder Fleiſch, Gemüſe und 
Kartoffeln. Dazu gibt man heiße Fleiſch- oder Grünsbrühe oder 
Waſſer, ſchließt den Topf durch Beſchweren oder Umlegen mit einem 
bekleiſterten Papierſtreifen möglichſt dicht und läßt das Gericht 2½ 
bis 3 Std. dämpfen, wobei man die Kaſſerolle öfters ſchüttelt, damit 
die Kartoffeln nicht anbrennen können. 


10. Geißlein. 


465. Geißlein, gebraten. 
Zut.: 1 Geißlein, 2 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 125 g Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 
*/, 1 ſauren Rahm oder ¼ 1 Fleiſchbrühe. 

2 Wochen alte Ziegen, auch Geißlein genannt, bringen im 
Frühjahr, da man arm an Wildbret und Geflügel iſt, etwas Wb- 
wechſlung in unſern Speiſezettel. Man achte beim Ankauf darauf, 
daß die Geißlein nicht mager ſind; ſolche die 6—8 Pfd. wiegen, ſind 
die beſten. Sie werden meiſtens nur ganz verkauft. Man verwendet 
den Kopf, Hals, die beiden Vorderfüße, ſowie Herz und Leber zu 
Ragout. Der Rücken, an welchem man Bauchlappen und Hinter⸗ 
füße ſtehen läßt, wird wenig gehäutet, geſalzen, mit Pfeffer einge⸗ 
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rieben und die Bauchlappen nach innen gedrückt, wobei man die 
Rippen leicht einknickt. Nun umſchnürt man das Fleiſch mit einem 
Bindfaden, gibt es nebſt Zwiebel und Gelbrübe in das heiße Fett 
und bratet es unter fleißigem Begießen etwa 50 Min. Alsdann gibt 
man den dicken, ſauren Rahm darüber, in Ermangelung von ſolchem 
wird der Beiguß mit angerührtem Stärkemehl ſämig gemacht und 
bratet das Fleiſch weitere 10—15 Min. Kurz vor dem Anrichten 
wird der Beiguß entfettet, mit Fleiſchbrühe aufgekocht und durchge— 
ſeiht. Das Geißlein wird beim Anrichten wie ein Haſe zerlegt und 
mit Bratkartoffeln und Kopfſalat aufgetragen. 


466. Geißleragout. 
Zut.: Herz, Leber, Hals, Vorderfüße. — Zur Beize: / 1 Eſſig, / 1 Waſſer, / Eßl, 
Salz, 2 Pfefferkörner, 1 kleine Zwiebel mit 2 Nelken beſteckt, eine Zitronenſcheibe. 
1 Gelbrübe, 1 ½ Lorbeerblatt. — Zum Braten: 80 g Fett, 100 g gebräuntes Mehl, 
/ 1 Beize, ½ 1 Fleiſchbrühe, 4 Eßl. Wein, ½ Eßl. Salz. 

Der Kopf wird aufgehackt, das Hirn und die Zunge heraus⸗ 
geholt und erſteres dem fertigen Ragout, das wie Haſenpfeffer her⸗ 
geſtellt wird, beigegeben Reicht für etwa 3—4 Perſonen. Nach Be⸗ 
lieben kann man das Ragout mit Kalbfleiſch ſtrecken. 


II. Kaninchen. 
467. Kaninchen. 


Das Fleiſch der Kaninchen iſt recht zart, und dadurch leicht ver⸗ 
daulich. Die Zubereitung iſt ähnlich wie die des Haſen; der Rücken 
und die Hinterfüße werden gebraten, während das Vorderteil zu 
Ragout verwendet wird. Das Vorrichten und Abziehen erfolgt wie 
in Nr. 574 beſchrieben. Beim Einkauf ſei man vorſichtig, kaufe nur 
in reellen Geſchäften ein, welche die richtigen Sorten züchten reſp. 
halten. 


468. Kaninchenbraten. 
.: 1 Kaninchen, 40 g Speck, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, — Zum Braten: 
N 60 g 1 5 1 Zwiebel, 1 Gelb ah % ae ah i Fleiſchbrühe. 

Ein fleiſchiges Kaninchen, von welchem man Kopf, Hals, Vorder— 
füße ſowie Bauchlappen weggeſchnitten hat (etzteres verwendet man 
zu Ragout), wird gehäutet, mit geſalzenen Speckſtreifchen geſpickt 
und nach Belieben 24 Std. in Buttermilch gelegt. Sodann läßt man 
das Fett heiß werden, gibt Zwiebel, Gelbrübe und das mit Salz und 
Pfeffer beſtreute Kaninchen hinein, brät es auf ſtarkem Feuer braun 
an und ſtellt es in den heißen Backofen. Ein junges Tier wird 30 
bis 40 Min., ein älteres bis zu 144 Std. unter fleißigem Begießen 
gebraten. 10 Min. vor Gebrauch wird das Fleiſch mit nS. shan 
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begoſſen, welcher ſich raſch bräunen ſoll. Beim Anrichten wird der 
Beiguß entfettet, mit Fleiſchbrühe aufgekocht und durch ein Sieb 
gegoſſen. Das Kaninchen wird wie ein Haſe zerlegt und mit Salat, 
Roſenkohl oder Blumenkohl aufgetragen. 


12. Scheinen 


Siehe Seite 19. 
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Die in Baden ortsübliche Bezeichnung der Fleiſchſtücke; 
nach ihrer Güte numeriert. 
1. Schlegel. 2. Carree: a. Schoßſtück mit Lenden, b. Kotelette- oder Rippenſtück, 
c. Hals. 3. Bug oder Schäufele. 4. Bauchlappen. 5. Haxen. 6. Fuß. 7. Kopf. 


469. Grünes, gekochtes Schweinefleiſch. 
Zut.: 2 Pfd. Fleiſch, 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe. 


Dazu eignet ſich am beſten Bauchlappen und zwar muß dieſer 
gut durchwachſen ſein. Das Fleiſch wird gewaſchen, mit kaltem 
Waſſer und den Gewürzen beigeſtellt und langſam 1 Std. gekocht. 
Es ſchmeckt ſehr gut mit Sauerkraut oder weißen Rüben. Das 
Fleiſch kann auch in Sauerkraut gekocht werden, man muß aber dann 
14, Std. längere Kochzeit rechnen. 


470. Schweinebraten. 


Zut.: 2 Pfd. Fleiſch, 1 Bi Salz, Priſe Bieler, 40 g Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 
*/, Fleiſchbrühe, 1 Teel. Stärkemehl. 


Zu Schweinebraten eignet ſich am beſten Halsſtück, Schlegel 
oder Bug. Das gewaſchene Fleiſch wird geklopft und mit Salz und 
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Pfeffer eingerieben. In heißem Fett, dem man Zwiebel und Gelb— 
rübe zugegeben hat, läßt man das Fleiſch auf beiden Seiten braun 
anbraten, ſtellt es in den heißen Backofen, gibt, wenn nötig, nach dem 
Begießen von Zeit zu Zeit wenig Fleiſchbrühe zu und läßt das Fleiſch 
je nach der Größe des Stückes 1-1 ½ Std. braten (6 Pfd. = 2 Std., 
10 Pfd. = 2½—3 Std.) Vor dem Anrichten wird der Beiguß ent⸗ 
fettet, der Bratenanſatz abgekratzt, wenig Fleiſchbrühe und das an- 
gerührte Stärkemehl zugegeben, die Gelbrübe herausgenommen, und 
nachdem der Beiguß nochmals aufgekocht hat, durchgeſeiht. Hat man 
ſehr fettes Fleiſch, dann ſtellt man dieſes anſtatt mit Fett, mit heißem 
Waſſer bei. (Siehe Seite 157.) 


471. Schweineſchlegel (ganz gebraten). 

Zut.: Schlegel 12 Pfd. wiegend, 3—4 Eßl. Salz, 3 Priſen Pfeffer, 1 1 Waſſer, 
2 Zwiebeln, 2—3 Gelbrüben, 50 g Weckmehl, 20 g Butter. — Zum Beiguß: 2 
Eßl. angerührtes Stärkemehl, ¾ 1 Fleiſchbrühe. 

Ein nicht zu fetter Schweineſchlegel wird geklopft, gewaſchen, die 
Haut vorſichtig abgelöſt, und wenn der Bratofen oder die Brat— 
pfanne zu kurz ſein ſollte, der Knochen am 1. Gelenk eingehackt. 
Hierauf wird der Schlegel mit Salz und Pfeffer gewürzt, mit den 
Gewürzen und einem Teil des kochenden Waſſers in die Bratpfanne 
gelegt, in den heißen Bratofen geſtellt und unter fleißigem Begießen 
und öfterem Nachgießen von heißer Flüſſigkeit 214 Std. gebraten. 
Sodann wird der Schlegel auf der breiten Oberſeite mit Weckmehl 
beſtreut, mit Butterſtückchen belegt und die aufgeſtreute Kruſte bei 
ſtarker Ofenhitze etwa 15 Min. überbacken. Während man den 
Schlegel aufſchneidet, wird der Beiguß bereitet und zwar wird das 
vorhandene Fett in der Bratpfanne abgegoſſen und das angerührte 
Stärkemehl oder Rahm hineingegeben. Nachdem dieſes eine braune 
Farbe angenommen hat, wird mit der Fleiſchbrühe abgelöſcht, der 
Bratenanſatz der Pfanne losgeſchabt und der Beiguß nach dem Auf— 
kochen durch ein Sieb gegoſſen. Der Schlegel wird nach dem Auf— 
ſchneiden wieder zuſammengeſetzt, mit einer Papiermanſchette ver— 
ſehen und mit Rotkraut oder einem ähnlichen Gemüſe aufgetragen. 
Das Fleiſch reicht für etwa 30 Perſonen. 


472. Saurer Schweinebraten. 


Zut.: 2 Pfd. Schweinefleiſch, Schlegel oder Bug. — Zur Beize: /! Eſſig, /! 
Waſſer, 1 Teel. Salz, 1 kleine Zwiebel, 2 Nelken, ½ Lorbeerblatt, 5 Pfefferkörner, 
1 kleine Gelbrübe, wenig Zitrone. — Zum Braten: 40 f Fett, 1 Eßl. Salz, Priſe 
Pfeffer, 3—4 Eßl. gebräuntes Mehl, / 1 Fleiſch- oder Grünsbrühe, 3 —4 Eßl. Wein. 


Das Fleiſch wird gewaſchen, geklopft, in eine kleine Schüſſel 
gegeben und mit der Eſſigbeize, welche man aus Waſſer, Eſſig und 
den Gewürzen hergeſtellt hat, übergoſſen. Man läßt das Fleiſch im 
Sommer 3—4 Tage, im Winter 4—5 Tage bei täglichem Wenden 
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in der Beize liegen. Bei der Zubereitung wird das Fleiſch abge- 
trocknet, mit Salz und Pfeffer eingerieben und in heißem Fett auf 
beiden Seiten raſch braun angebraten. Hierauf gibt man gebräuntes 
Mehl zu, löſcht mit Fleiſchbrühe ab und läßt den Braten unter 
fleißigem Begießen 114 Std. braten. Sodann wird der Beiguß ent- 
fettet, durchgeſeiht und mit Wein gewürzt. Als Zugabe gibt man 
Spätzle, Nudeln, Klöße uſw. Größere Fleiſchſtücke brauchen dem⸗ 
entſprechend längere Bratezeit. 


473. Schweineragout. 

Zut.: 2 Pfd. Fleiſch, 80 g Fett, 100 g Mehl, 1 ½ 1 Fleiſchbrühe, 1 Eßl. Salz, 
1 Priſe Pfeffer, 1 mit Nelken beſteckte Zwiebel, ¼ Lorbeerblatt, 1 Teel. Eſſig, 4 Eßl. 
Wein, 3 Tomaten oder 1 Eßl. Tomatenmark. 

In heißem Fett bräunt man das Mehl kaſtanienbraun, löſcht 
mit Fleiſchbrühe ab, gibt die Gewürze zu, läßt den Beiguß gut durch⸗ 
kochen. Während dieſer Zeit wird das Schweinefleiſch und zwar vom 
Schlegel oder Bug gewaſchen, geklopft und in 5—6 cm große und 
1½ cm dicke Scheiben geſchnitten. Sodann gibt man das Fleiſch in 
den Beiguß und läßt es darin 1 Std. langſam dämpfen. Vor dem 
Anrichten wird das oben ſtehende Fett abgeſchöpft, die Zwiebel, Lor- 
beerblatt, Tomatenhülle entfernt, der Wein zugegeben und das 
Ragout zu Kartoffel-, Weckklößen oder Hefekloß gereicht. 


474. Schweinepfeffer. 

Zut.: 2 Pfd. Schweinefleiſch. — Zur Beize: / 1 Eſſig, ½ 1 Waſſer, Zitronen⸗ 
ſcheiben, 1 mit 4 Nelken beſteckte Zwiebel, 4 Pfefferkörner, ½¼ Lorbeerblatt, 1 Sträuß⸗ 
chen Suppengrüns, 1 Eßl. Salz. — Zum Beiguß: 80 1 Blut, 30 g gebräuntes Mehl. 

Das Fleiſch, welches man vom Hals oder Bug nimmt, wird ge— 
klopft, gewaſchen, in dicke handflächengroße Stücke geſchnitten und 
24 Std. in die Beize gelegt. Bei der Zubereitung kocht man es in 
der Beize weich (1 Std.), rührt das mit Blut angerührte Mehl in 
den Sud ein und läßt es nochmals 20 Min. weiter dämpfen. Als 


Zugabe gibt man Kartoffelklöße oder eine andere ſtärkemehlhaltige 
Speiſe. 


475. Schweinekarree, überkruſtet. 

Zut.: 3 Pfd. Fleiſch, 1 Eßl. Salz. Priſe Pfeffer, 1 Zwiebel, Gelbrübe, etwas 
Kümmel oder Thymian, / 1 Waſſer, 1 Ei, Weckmehl. — Zum Beiguß: ¼ 1 
Fleiſchbrühe, Rahm oder angerührtes Stärkemehl. 

Ein gut abgehängtes Rippenſtück, welches eine dünne Fettſchicht 
haben muß, wird nach dem Einhacken und Zurichten mit Salz und 
Pfeffer beſtreut und nebſt Zwiebel, Gelbrübe, nach Belieben etwas 
Kümmel oder Thymian in die Bratpfanne gelegt und mit kochendem 
Waſſer begoſſen. Sodann ſtellt man es in den heißen Backofen und 
läßt es nach dem Verdampfen der Flüſſigkeit und Austreten des 
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Fettes ungefähr 1—1 % Std. braten. Wenn das Fleiſch gar iſt, 
nimmt man es heraus und beſtreicht es mit einem Pinſel mit ver⸗ 
rührtem Ei. Darüber ſtreut man Weckmehl, beträufelt es reichlich 
mit Bratenfett, legt wieder eine Lage Weckmehl darauf, die man 
mit der Hand leicht an das Fleiſch andrückt. So fährt man fort, bis 
die Schichte gut 44 cm dick iſt. Hierauf ſtellt man die Pfanne zum 
Überbacken der Kruſte nochmals 15—20 Min. in den heißen Back⸗ 
ofen. Während dieſer Zeit muß die aufgelegte Weckmehlſchichte 
fleißig mit dem Bratenfett übergoſſen werden. Nach dem vorſichtigen 
Herausnehmen des Bratens wird der Beiguß wie bei einem anderen 
Braten fertig gemacht. 


476. Schweinekarree, mit der Schwarte gebraten. 
Zut.: 3 Pfd. Fleiſch, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Waſſer, 1 Zwiebel, 1 Gelb⸗ 
rübe, / 1 Bier. — Zum Beiguß: ¼ 1 Fleiſchbrühe, / 1 Rahm oder 1 Teel. 

angerührtes Stärkemehl. 

Das Fleiſch von einem jungen, wenig fetten Schweine ſtammend, 
wird gewaſchen, nebſt den Gewürzen und dem kochenden Waſſer in 
einer Pfanne in den heißen Bratofen geſtellt und zwar muß das 
Fleiſch auf der Schwarte liegen, damit dieſe etwas auskochen kann. 
Nach etwa ½ Std. dreht man das Fleiſch um, kerbt die Schwarte 
netzartig ein und ſtellt das Fleiſch zum Weiterbraten wiederum in 
den Bratofen, aber jetzt die Haut nach oben. Alsdann bratet man 
das Fleiſch unter fleißigem Begießen, bis ſich eine braune Kruſte 
gebildet hat, deren ſchönes Ausſehen man die letzte Viertelſtunde 
durch Beſtreichen mit Bier zu erhöhen ſucht. Beim Anrichten wird 
der Beiguß entfettet, die Fleiſchbrühe zugegeben und mit ſaurem 
Rahm oder angebrühtem Stärkemehl ſämig gemacht. Nach Belieben 
kann man an Stelle von Bier auch den Rahm über das Fleiſch gießen 
und braun überbacken laſſen. Bratezeit: 2 Std. 


477. Kaſſeler Rippenſpeer. 


Zut.: 2 Pfd. Fleiſch, / 1 Waſſer, / Zwiebel, 1 Gelbrübe, 3 Pfefferkörner, 
3 Wacholderbeeren, ½ Apfel, / 1 Rahm, ½ 1 Fleiſchbrühe. 

Geſalzenes, ſchwach geräuchertes Schweinefleiſch und zwar joge- 
nanntes Kotelette⸗ oder Rippenſtück wird etwa 1 Std. eingeweicht. 
Alsdann legt man es mit der Speckſeite in die Bratpfanne und läßt 
es auf dem Herd braun anbraten. Hierauf gibt man das Waſſer, 
Zwiebel, Gelbrübe, Pfefferkörner, zerdrückte Wacholderbeeren und 
den halben in Scheiben geſchnittenen Apfel zu und läßt das Fleiſch 
unter fleißigem Begießen im Backofen 1-1 ½% Std. braten. 4 Std. 
vor dem Anrichten kann man den Braten mit ſaurem Rahm über— 
gießen, entfettet den Beiguß, kocht ihn mit Fleiſchbrühe und ange⸗ 
rührtem Stärkemehl auf und ſeiht ihn durch. Man reicht das Fleiſch 
mit Sauerkraut, Rotkraut u. dgl. Gemüſen. 
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478. Gefüllte Schweinsbruſt. 


Zut.: 2 Pfd. Schweinefleiſch, 2 Brötchen, 2 Eier, ¼ 1 Milch, 1 Eßl. Salz, 1 Eßl. 

gedämpfte Zwiebel und Peterſilie, Priſe Pfeffer, Priſe Muskat. — Zum Braten: 

7/1 Waſſer, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe. — Zum Beiguß: 1 Eßl. gebräuntes Mehl, 
½ 1 Fleiſchbrühe. 

Eine magere Schweinsbruſt wird der Länge nach ſo geteilt, daß 
die beiden Teile an der Seite zuſammengehalten und die Fülle genau 
in die Mitte des Fleiſches kommt. Die Offnung wird mit wenig 
Salz und Pfeffer ausgerieben, die nach Nr. 425 hergeſtellte Fülle 
eingefüllt und die Bruſt zugenäht. In eine kleine Bratpfanne gibt 
man heißes Waſſer, die geſalzene, mit Pfeffer beſtreute Bruſt und 
läßt das Waſſer im heißen Backofen oder auf der Herdplatte voll- 
ſtändig einkochen, wobei das Fett zum Braten aus der Bruſt heraus— 
treten ſoll. Man brät die Bruſt, nachdem man die Bratenzutaten 
zugegeben hat, unter fleißigem Begießen im Bratofen 1½ Std. 
Größere Stücke bedürfen ſelbſtverſtändlich längerer Bratzeit. Der 
Beiguß wird nach dem Entfetten mit gebräuntem Mehl und Fleiſch⸗ 
oder Knochenbrühe wie bei jedem anderen Braten fertig gemacht. 


479. Zunge oder Fleiſch einzuſalzen. 


Zut.: 10 Pfd. Fleiſch, ¼ 1 Waſſer, 1 Pfd. Salz, 30 8 Kandiszucker, 10 g Salpeter, 
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehen, 1 Sträußchen Suppengrüns, 1 Gelbrübe, 10 zerdrückte 
Pfefferkörner, 1 Teel. zerdrückter Koriander, 10 Wacholderbeeren. 


Fleiſch vom Schwein Bug, Bauchſtück, Hals- oder Koteletteſtück, 
auch Ochſenfleiſch und zwar das fog. Gänzle, auch Bauernlummel 
genannt, ſowie Ochſenzunge können geſalzen werden. Es wird raſch 
gewaſchen und mit dem Knoblauch und Salpeter eingerieben, in 
einen Steinzeugtopf gelegt und mit der erkalteten, durchgeſeihten 
Lake übergoſſen. Die Lake erhält man durch das Zuſammenkochen 
von Waſſer, Zucker, Salz und den angegebenen Gewürzen. Das 
Fleiſch muß täglich gewendet werden. Eine Ochſenzunge braucht 
3—4 Wochen zum Salzen, während man Schweinefleiſch und Ochfen- 
fleiſch ſchon nach 14 Tagen kochen kann. 


480. Schweinefleiſch einzuſalzen und zu räuchern. 
Zut.: 30 Pfd. Fleiſch, 2½ Pfd. Salz, 200 g Zucker, 20 g Salpeter, 6 1 Waſſer. 


f Hierzu verwendet man Schlegel, Bug, Bauchſtück, Hals und 
Rippenſtück, erſterer wird mit einem ſcharfen Meſſer vorſichtig zu 
guter Form geſchnitten und das Fleiſch 1—2 Tage gut kalt geſtellt, 
im Sommer auf Eis. 

Sodann reibt man die Hälfte der vorgeſchriebenen Salzmenge 
recht kräftig in das Fleiſch ein, beſonders ſucht man das Salz in die 
Nähe der Knochen zu bringen und ſtellt das Fleiſch wiederum 24 Std. 
in die Kälte. Während dieſer Zeit wird der Reſt des Salzes mit 
dem Waſſer, Salpeter und Zucker aufgekocht. Iſt alles ſo vorbereitet, 


ſchichtet man das Fleiſch in ein geeignetes Gefäß, am beſten aus 
Steinzeug oder Eichenholz, die größten Stücke auf den Boden, die 
kleineren in die leeren Zwiſchenräume, gießt die gut kalte Salzlake 
darüber, legt glatte, reine Holzbrettchen darauf und beſchwert das 
Fleiſch leicht mit einem ſauberen Stein. Da die Lake das Fleiſch 
in der erſten Zeit nicht ganz bedeckt, muß es täglich gewendet, oder 
bei großer Menge mit der abgezogenen oder abgeſchöpften Lake gut 
begoſſen werden. Nach 8 Tagen können kleine Fleiſchſtücke ſchon 
gekocht werden, größere Stücke dagegen müſſen 14 Tage bis 3 Wochen 
in der Lake bleiben. 

Wird das Fleiſch geräuchert, dann müſſen kleine Fleiſchſtücke 
14 Tage, Schinken 8—4 Wochen in der Lake liegen. Bevor man das 
Fleiſch in den Rauch hängt, läßt man es in der Kälte 24 Std. gut 
abtropfen, damit nicht zu viel Feuchtigkeit in den Rauchapparat oder 
in den Rauchfang kommt. 


481. Geſalzenes, gekochtes Schweinefleiſch. 


Zut.: 2½ Pfd. Fleiſch, 3 1 Waffer. 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, ½ Lorbeerblatt, 
1 Teel. Salz. 


Das geſalzene Fleiſch und zwar am beſten vom Rippenſtücke 
wird mit kaltem Waſſer und den Gewürzen beigeſtellt und langſam 
weich gekocht, wozu man ungefähr 1 Std. rechnet. 


482. Dürrfleiſch. 
Zut.: 2 Pfd. Dürrfleiſch, 2—3 1 Waſſer, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 2 Eßl. Weckmehl. 


Beim Einkauf achte man darauf, daß das Fleiſch nicht zu ſchwach 
geräuchert und gut durchwachſen iſt. Es wird bei der Zubereitung 
im Waſſer gebürſtet, einige Stunden eingeweicht, mit kaltem Waſſer 
(Einweichwaſſer) und dem Gewürz beigeſtellt und je nach der Dicke 
des Fleiſchſtückes in geſchloſſenem Topfe 1½—2 Std. gekocht, das 
heißt, das Fleiſch darf nicht ſtrudeln, ſondern nur kleine Bläschen 
ziehen, ſonſt wird es trocken. 10 Min. vor dem Anrichten legt man 
es in eine Pfanne, zieht die Schwarte ab und ſtreut an dieſe Stelle 
Weckmehl. Nun ſtellt man die Pfanne noch etwa 6—8 Min. in den 
heißen Backofen und reicht das Fleiſch nach dem Aufſchneiden zu 
Linſen, weißen Rüben, Sauerkraut u. dgl. Die Kochbrühe verwendet 
man zum Kochen von Hülſenfrüchten oder zu Kartoffel- u. dgl. 
Suppen. In einfachem Haushalt kocht man das Fleiſch direkt in 
einem paſſenden Gemüſe, welches dann keiner Fettzugabe bedarf. 


483. Gekochter Schinken. 


Der gut geräucherte Schinken wird mit einer neuen Bürſte in 
kaltem Waſſer gebürſtet und zum Aufquellen 12—24 Std. in kaltes 
Waſſer gelegt. Am Tage der Zubereitung ſtellt man ihn mit dem 


— 202 — 


Einweichwaſſer zugedeckt auf den Herd, bringt ihn langſam zum 
Kochen und läßt ihn langſam — das Waſſer darf nur kleine Bläs⸗ 
chen ziehen — etwa 4—5 Std. kochen. Es empfiehlt ſich, das Garſein 
durch Einſtechen einer Dreſſiernadel zu prüfen. Soll der Schinken 
kalt verwendet werden, läßt man ihn im Sud erkalten. 

Wird der Schinken dagegen ganz als warmer Gang aufgetragen, 
dann ſchneidet man die Schwarte um den Knochen herum zackenartig 
ein und löſt die den Schinken umhüllende Schwarte vorſichtig los. 
Die Schwarte um den Knochen, welche hübſch gezackt zurückbleibt, 
bildet gewiſſermaßen eine Manſchette, welche nach dem Anrichten 
noch mit einer zugeſchnittenen Papiermanſchette überzogen werden 
kann. Nun fängt man an der oberen gewölbten Seite des Schinkens 
zu ſchneiden an, bis man beim Knochen angelangt iſt. Hierauf legt 
man den Schinkenknochen auf eine große, heiße Platte und ſetzt die 
heißgehaltenen Schinkenſcheiben wieder möglichſt in ihre alte Lage 
zurück. Nach dem Garnieren mit Bratſpieß, Zitronenkörbchen, Rar- 
toffelröschen wird der Schinken mit Spargeln oder Blumenkohl auf— 
getragen. 

Saftiger bleibt der Schinken, wenn ſein Garſein ſtatt durch 
Kochen durch Backen erreicht wird. Dies iſt aber nur möglich, wenn 
man zum Backen einen großen Bäckerofen benützen kann. Bei dieſer 
Zubereitungsart muß der Schinken nach dem Vorrichten und Ein⸗ 
weichen von der Schwarte befreit werden. Für einen Schinken von 
6—8 Pfd. Gewicht richtet man einen Brotteig (ſiehe Nr. 1057) von 
1½—2 Pfd. Mehl, wellt dieſen nach dem Gehen zu einer 1144 cm 
dicken Schichte aus, hüllt den Schinken gut darin ein und legt ihn ſo 
zum Gehen auf das mehlbeſtäubte Brett, daß die Teigenden nach 
unten zu liegen kommen. Der Schinken wird, nachdem der Teig 
genügend gegangen, in den Backofen geſchoben und hier bei einer 
8 von 220—250° im Zeitraum von 2½—3 Stunden ge⸗ 
backen. 

Die Brotkruſte wird nach dem Backen losgelöſt und der Schinken 
aufgeſchnitten wie bereits angegeben. 


484. Schinken in Burgunder. 
Zut.: Ein Rollſchinken, etwa 5 Pfd. wiegend. — Zum Kochen: 61 Waſſer. — Zum 
Dämpfen: 1 1 Burgunder, 1 Zwiebel, 1 Stückchen Sellerie, 1 Gelbrübe, 1 Peter⸗ 
ſilienſträußchen. — Zum braunen Beiguß: 70 g Fett, 90 g Mehl, ½ 1 Tomaten⸗ 
mark, 2¼ 1 Schinkenbrühe, 1 Teel. Salz. 

Der nach Nr. 483 vorgerichtete Schinken wird mit dem Einweich⸗ 
waſſer beigeſtellt, zum Kochen gebracht und vorſichtig 1 Std. gekocht 
und zwar ſoll das Waſſer ſtets nur kleine Bläschen ziehen. Sodann 
wird der Schinken herausgenommen, die Schwarte vorſichtig abge⸗ 
zogen und der Schinken mit Burgunder oder einem ſonſtigen ſtarken 
Rotwein, Zwiebel, geputzten Sellerieſtückchen, Peterſilienſträußchen 
in eine nicht zu große gußeiſerne Bratpfanne gelegt. Dieſe ſtellt 


man in den heißen Backofen und bratet den Schinken unter öfterem 
Begießen 1 Std. (Iſt der Schinken größer, muß dementſprechend 
längere Koch- und Bratezeit gerechnet werden.) 10 Minuten vor dem 
Auftragen wird der Schinken glaſiert, und zwar geſchieht dies 
in gut heißem Ofen durch fortwährendes Begießen mit dem ein— 
gedämpften Bratenſaft. Der Schinken, der nun ein braunglaſiertes 
Ausſehen haben ſoll, wird herausgenommen, heißgeſtellt und dem 
Bratenſaft der inzwiſchen fertig gekochte, braune Beiguß zugegeben. 
Nach dem Aufkochen treibt man ihn durch ein Sieb, zerlegt den 
Schinken und ſchichtet ihn auf eine heiße Platte, welche man noch 
mit Zitronenkörbchen und Peterſilie garniert. Als Gemüſebeigabe 
eignet ſich Roſenkohl u. dgl. Der braune Beiguß wird aus Fett und 
Mehl hergeſtellt, mit Tomatenmark und Schinkenbrühe aufgefüllt 
und ſoll vor der Zugabe zum Bratenſaft mindeſtens 3—4 Std. kochen. 


485. Geſpickte Schweinslenden. 

Zut.: 2—3 Schweinslenden, 2 Pfd. wiegend, 50 g Speck, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 
70 g Fett, 20 g Mehl, 1 Zwiebel, / ! Rahm, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 3—4 Eßl. Wein. 

Die Schweinslendchen werden gehäutet, auf der Oberſeite mit 
feinen Speckſtreifen durchzogen und mit Salz, Pfeffer und Mehl 
beſtreut. Sodann gibt man ſie mit Zwiebel in das heiße Fett, läßt 
ſie in geſchloſſener Pfanne im heißen Backofen 30 Min. dämpfen, 
gibt Rahm oder 1 Eßlöffel angerührtes Stärkemehl und Wein zu, 
bringt ſie nach weiteren 10 Min. Dämpfen nebſt Beiguß zu Tiſch. 
Sollte der Beiguß etwas fett fein, wird er vor dem Anrichten ent- 
fettet. Man reicht am beſten Salat dazu. 


486. Schweinekotelettes. 
2 fd weinefleiſch, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 1—2 Eier, 2 Eßl. Milch, 
a 5 : eet 1 i 0 5 : 
Schweinsrücken, von welchem man die obere, dicke Fettſchicht bis 
auf 10m entfernt hat, teilt man den Rippen entlang in Kotelettes, 
klopft dieſe und beſtreut ſie kurz vor dem Backen mit Salz und 
Pfeffer. Die Eier, oder auch nur Eiweiß, werden mit der Milch gut 
verquirlt, die Kotelettes darin umgewendet, und nachdem man ſie 
noch mit Weckmehl umhüllt hat, in heißem Fett 8 Min. gebacken. 
(Siehe Seite 157.) Will man ſie recht weich haben, legt man ſie nach 
dem Backen in eine mit wenig Butter beſtrichene, gußeiſerne Brat— 
pfanne, deckt ſie zu und läßt ſie in wenig heißem Backofen oder auf 
der Seite des Herdes 10—15 Min. dämpfen. 


487. Gedämpfte Schweinekotelettes. 


Zut.: 6 Schweinekotelettes, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 60 g Fett. — Zum Dämpfen: 
1 große Zwiebel, 30 g Butter, 6 Eßl. Rahm, ½ 1 Braten- oder braunen Beiguß. 


Die Schweinekotelettes werden abgerieben, geklopft, mit Salz 
und Pfeffer beſtreut und in heißem Fett auf beiden Seiten unter 
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Wenden und Begießen 8 Min. gebraten. Während dieſer Zeit dämpft 
man in Butter die in 14 cm breite Streifchen geſchnittene Zwiebel 
goldgelb, gibt den Rahm und nach 10 Min. den Bratenbeiguß und 
die Kotelettes zu und läßt ſie 10 Min. dämpfen. In Ermangelung 
von Bratenbeiguß kann man auch einen gut durchgekochten, braunen 
Beiguß verwenden, den man gut würzt. Man reicht die Kotelettes 
mit Reisgemüſe u. dgl. 


488. Schweineſchnitzel. 
Zut.: 6 Schweineſchnitzel, etwa 2 Pfd. wiegend, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 
2 Eiweiß, Weckmehl, Fett. 
Dieſe werden auf dieſelbe Weiſe zubereitet wie Wienerſchnitzel. 
(Nr. 439.) 


489. Schweinefleiſchrollen. 


Zut.: 2½ Pfd. Schweinefleiſch (Schlegel), 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 12 große 
Salbeiblätter, Saft einer Zitrone, 2 Eßl. Mehl, Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 
1 Teel. angerührtes Stärkemehl, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 3 Eßl. Wein. 


Das Schweinefleiſch, und zwar vom Schlegel oder Bug, wird 
in handgroße, 1 cm dicke Scheiben geſchnitten, geklopft, mit Salz, 
Pfeffer und Zitrone gewürzt, gerollt und mit Salbeiblättern um⸗ 
bunden. Bevor man ſie in das heiße Fett gibt, wendet man die 
Rollen in Mehl um und brät ſie nebſt den Bratenzutaten auf ſtarkem 
Feuer raſch braun. Hierauf ſtellt man ſie in den heißen Backofen, 
gibt von Zeit zu Zeit heiße Fleiſchbrühe zu und läßt ſie unter 
fleißigem Begießen 34 Std. braten. Nun gibt man ſauren Rahm 
oder angerührtes Stärkemehl dazu, entfettet nach 14 Std. den Bei⸗ 
guß und würzt nach dem Durchſieben mit Wein. Vor dem Auftragen 
werden die Schnüre gelöſt und die Salbeiblätter entfernt. Man reicht 
Rot⸗ und Bayriſchkraut oder Bohnen dazu. 


490. Schweinefleiſchwürſtchen. 


Zut.: 2 Pfd. Schweinefleiſch, 2 Brötchen, 2 Eier, 1 Eßl. Zwiebel und Peterſilie, 
1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, Muskat. — Zum Umhüllen: 50 g Weckmehl, Backfett. 


Das Schweinefleiſch vom Bug oder Schlegel wird nebſt den ab— 
geriebenen, eingeweichten, ausgedrückten Brötchen durch die Fleiſch⸗ 
maſchine getrieben und mit gedämpften, feingeſchnittenen Zwiebeln 
und Peterſilie, Eiern, Salz, Pfeffer und Muskat gut gemengt. Von 
dem erhaltenen Fleiſchteig formt man 12 Würſtchen etwa 10 cm 
lang, wälzt ſie in Weckmehl und bäckt ſie in einer Pfanne in heißem 
Fett etwa 10 Min. Man reicht ſie mit Gelbrüben, Wirſing, 
Kraut uſw. 
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491. Schweinefleiſch auf Elſäſſer Art. 
Zut.: 2 Pfd. Schweinefleiſch, 1 Eßl. Salz, 3 Pfd. Kartoffeln, 1 Zwiebel, ½ 1 
Waſſer, 2—3 Eßl. Eſſig. 

; Die Kartoffeln werden geſchält, in 4% cm dicke Scheiben ge— 
ſchnitten, die Zwiebel in 4 Teile geteilt. Das Fleiſch, am beſten vom 
Bug oder Hals, mit einer dicken Fettſchichte, wird gewaſchen, geklopft 
und mit Salz eingerieben. In einen breiten irdenen Topf, oder in 
Ermangelung eines ſolchen, in eine irdene Schüſſel gibt man Waſſer, 
Eſſig und die Hälfte der Kartoffeln, beſtreut mit Salz, legt das 
Fleiſch nebſt Zwiebel in die Mitte darauf und ſchichtet den Reſt der 
Kartoffeln außen herum. Man ſtellt den Topf 1½—2 Std. in den 
heißen Backofen und übergießt von Zeit zu Zeit die Oberfläche mit 
der ſich bildenden Brühe. Sollten die Kartoffeln beſonders mehlig 
ſein, ſo muß man etwas mehr Waſſer zugießen. 


492. Jägerfleiſch. 
Zut.: 1 Krautkopf, etwa 3 Pfd. wiegend, 2 Eßl. Salz, 2½ 1 Waſſer, 1½ Pfd. 
Dürrfleiſch, 1 Pfd. Kartoffeln. 

Das Kraut wird fein gehobelt, geſalzen und etwa 24 Std. gut 
beſchwert, ſodann mit dem Waſſer und dem Dürrfleiſch beigeſtellt 
und ungefähr 2 Std. gekocht. Alsdann nimmt man das Fleiſch her⸗ 
aus, gibt dafür die geſchälten, in 3—4 cm große Würfel geſchnittenen 
Kartoffeln dazu und kocht dieſe im Kraut weich. Währenddeſſen 
ſchneidet man das Fleiſch in gleichmäßige Scheiben, bratet ſie in einer 
Pfanne auf beiden Seiten leicht an und gibt das dabei austretende 
Fett über das Gemüſe. Beim Anrichten des Gerichtes legt man das 
Fleiſch in Kranzform um das Gemüſe. 


13. Eingeweide. 


Siehe Seite 22. 


493. Gekochte, friſche Ochſenzunge. 
Zut.: Eine Ochſenzunge letwa 4 Pfd. wiegend), 5 1 Waſſer, 4 Eßl. Salz, 6 Pfeffer⸗ 
körner, 3 Nelken, 1 Zwiebel, 1 Sträußchen Suppengrüns, ½ Zitrone. 

Die Zunge, welche durch glatte Haut erkennen läßt, daß ſie von 
einem jungen Tiere ſtammt, wird mit dem Waſſer und den Gewür— 
zen beigeſtellt, langſam zum Siedepunkt gebracht und bei dieſem Koch— 
grad, je nach der Größe der Zunge 2—4 Std. gekocht. Kommt das 
Waſſer zum Strudeln, dann verliert die Zunge an Wohlgeſchmack; 
ſie würde trocken ſchmecken. ; 

Kurz vor dem Gebrauch zieht man mit Hilfe eines reinen Tuches 
die Haut ab, ſchneidet die Zunge in dünne Scheiben, ſchichtet ſie 
ſchuppenartig auf die heiße Platte und gießt wenig heiße Brühe 
darüber. 
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494. Gekochte, geſalzene Ochſenzunge. 

Zut.: 1 Ochſenzunge etwa 4 Pfd. wiegend), 5 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, 1 Eßl. Eſſig, 
1/, 1 Wein, 1 Zwiebel mit 3 Nelken beſteckt, / Lorbeerblatt, 1 Sträußchen Suppen⸗ 
grüns, 5 Pfefferkörner, 1 Gelbrübe. 

Die gut durchgeſalzene Zunge wird in den kochenden Sud ge- 
geben, den man aus Waſſer und den angegebenen Gewürzen her— 
geſtellt hat und auf der Seite des Herdes 4—5 Std. gekocht. Sobald 
ſich auf der Haut Bläschen zeigen, iſt die Zunge weich. Man zieht 
der Zunge die Haut ab, ſchneidet ſie in Scheiben, gibt wenig Sud 
darüber und reicht ſie zu Blumenkohl, Schwarzwurzeln u. dgl. Ge⸗ 
müſen. Wird die Zunge kalt aufgetragen, ſo wird ſie nach dem Kochen 
abgezogen, zwiſchen zwei Brettchen gelegt, mit Gewichtſteinen 24 
Std. beſchwert und bei Gebrauch aufgeſchnitten. Die ſchön aus⸗ 
gelegten Scheiben werden mit Fleiſchgelee verziert. Iſt die Zunge 
ſehr ſcharf geſalzen, ſo unterläßt man beim Kochen das Salzen der 
Brühe. 


495. Geräucherte, gekochte Zunge. 
Zut.: 1 geräucherte Zunge, 5 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, Suppengrüns. 


Die Ochſenzunge wird in kaltem Waſſer abgebürſtet, zum Ein⸗ 
weichen einige Stunden in Waſſer gelegt, mit kaltem Waſſer aufs 
Feuer geſtellt, gewürzt und je nach der Größe 4—5 Std. gekocht. 
Sodann wird die Zunge herausgenommen, abgezogen und zu Rot- 
kraut u. dgl. Gemüſe gereicht. 


496. Gedämpfte Ochſenzunge. 


Zut.: Zum Kochen: 1 Zunge (etwa 4 Pfd. wiegend), 51 Waſſer, 3 Eßl. Salz, 1 Sträuß⸗ 
chen Suppengrüns, 1 Zwiebel mit Nelken beſteckt, ½ Lorbeerblatt, / Zitrone. — 
Zum Spicken: 50 g Speck. — Zum Dämpfen: 60 g Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 
50 g gebräuntes Mehl, °/, 1 Fleiſch⸗ oder Zungenbrühe, 1 Eßl. Eſſig, 2 Eßl. Madeira. 

Eine friſche Ochſenzunge wird mit Waſſer, Salz und Gewürzen 
langſam halb weichgekocht (1144 Std.) und dann die Haut abgezogen. 
Hierauf zieht man der Länge nach 3 Reihen feine Speckſtreifen ein, 
brät die Zunge in heißem Fett mit Gelbrübe und Zwiebelſcheiben 
braun an, gibt das Mehl in die Pfanne und rührt dieſes, nach etwa 
10 Min., mit der Brühe glatt, deckt die Pfanne zu und ſtellt die 
Zunge ungefähr 2 Std. in den Backofen. Beim Anrichten wird der 
Beiguß durch ein Sieb getrieben, mit Madeira gewürzt und Nudeln 
oder dgl. als Zuſpeiſe gegeben. 


497. Gekochte Kalbszunge. 


Zut.: 2 Kalbszungen, 1 1 Waſſer, 1 Eßl. Salz, 4 Pfefferkörner, 2 Nelken in 
einer kleinen Zwiebel ſteckend, 1 Sträußchen Suppengrüns, ¼ Zitrone. 
Die Kalbszungen werden mit kaltem Waſſer beigeſtellt, zum 
Kochen gebracht, abgeſchüttet, mit den angegebenen Zutaten bei— 
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geſtellt und langſam — ſie dürfen ja nicht ſtrudeln — weichgekocht 
(1 Std.). Kurz vor dem Gebrauch zieht man die Haut ab, ſchneidet 
die Zungen in Scheiben, richtet ſie im Kranz auf einer heißen Platte 
an und reicht fie mit Madeira- oder ähnlichem Beiguß. 


498. Gebackene Kalbszunge. 


Zut.: 2—3 Kalbszungen. — Zum Kochen: 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, 1 Sträußchen 

Suppengrüns, 1 Zwiebel. — Zum Backen: 1—2 Eier, Weckmehl, Fett. 

Die gewäſſerten Kalbszungen werden mit Waſſer, Salz, Sup⸗ 
pengrüns und Zwiebel beigeſtellt, weichgekocht (1. Std.) und abge- 
zogen. Kurz vor dem Gebrauch werden ſie der Länge nach je nach 
der Größe 1—2 mal durchſchnitten, in Eiweiß nud Weckmehl umge⸗ 
wendet und in heißem Fett auf beiden Seiten hellbraun gebacken. 
Die Zungen ſchmecken gut zu Erbſen, Blamenkohl oder Kopfſalat. 


499. Zungenragout. 
Zut.: 1 gekochte Ochſenzunge. — Zum Beiguß: 90 g Fett, 120 g Mehl, 4 Eßl. 
Tomatenmark, 1½ 1 Zungen⸗ oder Fleiſchbrühe, 1 Teel. Salz, 5 Pfefferkörner, 
4 Nelken, 1 Zwiebel, 1 Straußchen ee, 1 Zitronenſcheibe, 3 Eßl. Eſſig, 
55 ein. 

Mit den angegebenen Zutaten bereitet man einen braunen Bei⸗ 
guß, den man mindeſtens 4 Std. kocht. Alsdann läßt man ihn durch 
ein Sieb laufen, würzt mit Wein, gibt die gekochte, abgezogene, mit 
einem ſcharfen Meſſer in Scheiben geſchnittene Zunge zu und reicht 
das Ragout mit Nudeln, Reis oder dergl. Speiſen. Zur Verfeinerung 
kann man Madeira oder Champignons, ſowie Blätterteighalbmonde 
zugeben. Beim Einkauf der Zunge achte man darauf, daß die Haut 
möglichſt glatt iſt. 


500. Brieschen vorzubereiten. 


Das Brieschen, auch Kalbsmilch genannt, wird vom Schlund 
und Gurgel befreit, und damit das Blut herausgezogen wird, meh— 
rere Stunden in kaltes, oft zu wechſelndes Waſſer gelegt. Alsdann 
ſtellt man es mit reichlich Waſſer aufs Feuer, läßt dieſes recht heiß 
werden, erneuert das Waſſer wieder und wiederholt dies ſo oft, bis 
das Brieschen ſchön weiß iſt. Hierauf läßt man es mit nochmals auf— 
gefülltem Waſſer einigemal aufkochen, legt es wieder in kaltes Waſſer, 
entfernt alle hautigen Teile und verwendet es weiter nach den ver— 
ſchiedenen Kochregeln. 


501. Geſpickte, gedämpfte Brieschen. 
Zut.: 3 Brieschen, 50 g Spickſpeck, 2 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 70 g Butter, kleine 
Galbrübe, 45 Champignons, /! ſauren Rahm, /! Fleiſchbrühe, 4—5 Eßl. Wein. 
Die nach Nr. 500 vorbereiteten Brieschen werden mit feinen 
Speckfäden geſpickt. In einer Bratpfanne läßt man Butter heiß 
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werden, gibt die geſpickten, mit wenig Salz beſtreuten Brieschen, 
ſowie Zwiebel, Gelbrübe und nach Belieben die geputzten Champig⸗ 
nons zu und läßt ſie auf beiden Seiten anbraten. Sodann gießt 
man Fleiſchbrühe zu, läßt dieſe auf hell brennendem Feuer wieder 
einkochen, wobei man dafür Sorge zu tragen hat, daß die Brieschen 
nicht anbrennen. Nun gießt man Wein und nochmals etwas Fleiſch⸗ 
brühe zu, bedeckt die Brieschen mit Butterpapier und läßt ſie in 
nicht zu heißem Backofen, unter fleißigem Begießen ½ Std. dämpfen. 
Sollte während des Dämpfens der Beiguß einkochen, ſo gießt man 
wenig Fleiſchbrühe nach. Beim Anrichten wird der Beiguß entfettet, 
über die Brieschen angerichtet und letztere mit jungen Gemüschen 
garniert. Man kann die Brieschen ſtatt mit Fleiſchbrühe auch mit 
ſaurem Rahm dämpfen. 


502. Gebackenes Brieschen. 


: 3 Brieschen, 1 Eßl. Salz, 2 Eier, Weckmehl, Butter oder Fett 
oder 3 Suede 1 Eßl. Salz, 2 Eier, 40 g Mehl, 60 g geriebenen Schweizerkäſe, 
Butter oder Fett. 

Die gut vorbereiteten Brieschen (Nr. 500) werden querüber in 
ſchwach fingerdicke Scheiben geſchnitten, geſalzen, in Ei und Weckmehl 
oder in Mehl, Ei und geriebenen Käſe umgewendet und in heißem 
Fett auf beiden Seiten braun gebacken. Man reicht ſie kranzartig 
angerichtet um junge Gemüschen wie Erbſen, Blumenkohl, auch 
Steinpilze oder als Gang für ſich mit Kopfſalat. 


503. Brieschen⸗ oder Hirnauflauf mit Reis. 


2 Brieschen oder 2 Hirne, 120 g Butter, ½ Eßl. Salz, 1 Teel. feingeſchnittene 
5 5 1 Teel. feingewiegte vee 250 g Reis. — Zum Abkochen: 2 1 Waſſer, 
l. Salz. — 4 Eier. 

f Die nach Nr. 500 59100 Brieschen oder die gebleichten 
Hirne werden in 2—3 cm große Würfel geſchnitten und in 14 der 
angegebenen Buttermenge mit Zwiebel, Peterſilie und Salz 5 Min. 
gedämpft. Inzwiſchen wurde der gewaſchene Reis in kochendes 
Salzwaſſer gegeben und nach 25 Min. Kochzeit auf ein Sieb ge- 
goſſen. Nun wird die Butter ſchaumig gerührt, der erkaltete Reis, 
die Eigelb und mit dem ſteif geſchlagenen Eierſchnee vorſichtig die 
gedämpften Brieschen oder die Hirne darunter gezogen. Man füllt 
die Maſſe in eine vorbereitete Auflaufform und läßt ſie in heißem 


Backofen 40—45 Min. aufziehen. Man reicht die Speiſe mit einem 
Tomaten- oder Madeirabeiguß. 


504. Gebackenes Hirn. 
Zut.: 3 Hirne, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 2 Eier, Weckmehl, 100 g Butter oder Fett. 


5 Das mehrere Stunden gewäſſerte Hirn wird gehäutet, mit 
kaltem Waſſer und 1 Teelöffel Salz zum Kochen gebracht und nod 
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mals 10 Min. in kaltes Waſſer gelegt. Kurz vor dem Gebrauch be- 
ſtreut man es mit Salz und Pfeffer, wendet es in verrührtem Ei 
und Weckmehl um und bäckt es in heißem Fett oder Butter auf bei⸗ 
den Seiten ſchön goldbraun. (Backzeit: S—10 Min.) 


505. Oder: 


Das gewäſſerte, gehäutete Hirn wird mit kaltem Waſſer beige— 
ſtellt, nach dem Aufkochen und wieder Abgießen in einem Sud von 
Waſſer, Salz, Wein und Suppengrüns vorſichtig 20 Min. auf der 
Seite des Herdes gekocht und nach dem Herausnehmen in Scheiben 
geſchnitten oder auch nur geteilt in Ei und Weckmehl umgewendet 
und in heißem Fett goldbraun gebacken. 


506. Gedämpftes Hirn. 
Zut.: 2 große Hirne, 1 Teel. Salz. — Zum Beiguß: 60 g Butter, 80 g Mehl, /! 
Fleiſchbrühe. — 2 Eigelb, 2 Eßl. Rahm, 4 Eßl. Wein. 

Die gewäſſerten, gehäuteten, gebleichten Kalbshirne werden in 
den vorher zubereiteten weißen Butterbeiguß gegeben und 20 Min. 
darin gedämpft. Kurz vor dem Auftragen würzt man mit Wein, 
rührt den Beiguß vorſichtig mit verrührtem Eigelb und Rahm ab 
und reicht das Hirn mit Reis oder Nudeln oder füllt es in einen 
Reisrand. 


507. Hirnſchnitten. 
Zut.: 1 Hirn, 40 g Weckmehl, 2 Eier, 10 g Butter, 1 Teel. verwiegte Peterſilie und 
Zwiebel, 1 Eßl. Rahm, 1 Teel. Salz, 6 Brötchen, Backfett. 

Das Hirn wird in lauwarmes Waſſer gelegt, gehäutet und fein 
verwiegt. Dazu gibt man Salz, Pfeffer, Muskat, gedämpfte Zwie— 
bel und Peterſilie, Eier, Weckmehl und ſauren Rahm und mengt dies 
gut durch. Von friſchen Milchbrötchen ſchneidet man 24 etwa 34 cm 
dicke Schnitten, ſtreicht die Hirnmaſſe darauf und bäckt ſie ſchwim— 
mend in heißem Fett und zwar ſo, daß die unbeſtrichene Seite zuerſt 
gebacken wird. (Backzeit: 5 Min.) 


508. Gedämpfte Herzen. 


Zut.: 2 Herzen, ½ 1 Waſſer, 4 Eßl. Eſſig, 40 g Speck, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 
60 g Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, / 1 Fleiſchbrühe, / 1 Rahm oder 1 Teel. 
angerührtes Stärkemehl, 2 Eßl. Wein. 5 

Die Kalbsherzen werden von den Röhren und Sehnen befreit 
und mit dem mit Waſſer verdünnten Eſſig übergoſſen. Man läßt die 
Herzen 12 Std. darin liegen, ſpickt ſie dann mit feingeſchnittenen 
Speckſtreifen und reibt ſie mit Salz und Pfeffer ein. In einer 
kleinen Bratpfanne läßt man das Fett heiß werden, brät die Herzen 
nebſt Zwiebel und Gelbrübe auf allen Seiten braun an und ſtellt 
ſie in den heißen Bratofen. Sobald die Zwiebel braun iſt, löſcht man 
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mit Fleiſchbrühe ab und läßt die Herzen unter fleißigem Begießen 
1 Std. dämpfen. Sodann gießt man das angerührte Mehl oder den 
Rahm darüber, läßt dieſes ebenfalls bräunen, entfettet den Beiguß 
und reibt ihn durch ein Sieb. Die Herzen werden in Scheiben ge— 
ſchnitten und nebſt dem mit Wein gewürzten Beiguß zu Schupf⸗ 
nudeln, Rahmkartoffeln u. dgl. aufgetragen. 


509. Gefüllte Herzen. 


Zut.: 2 Herzen. — Zum Übergießen: / 1 Eſſig, / 1 Waſſer. — Zur Fülle: 

1 Brötchen, 1 Ei, 1 Eßl. gedämpfte Zwiebel und Peterſilie, 1 Teel. Salz, Priſe 

feffer. — Zum Spicken: 40 g Speck. — Zum Braten: 60 g Fett, 1 Eßl. Salz, 

Priſe Pfeffer, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 1 Teel. angerührtes Stärkemehl, oh Fleiſch⸗ 
brühe, 3—4 Eßl. Wein. 


Die Herzen werden über Nacht in mit Waſſer verdünntem Eſſig 
gelegt. Am Tage der Zubereitung ſchneidet man die Röhren heraus, 
füllt die Herzen mit folgender Fülle, näht ſie zu, ſpickt ſie mit 
feinen Speckſtreifen, reibt ſie mit Salz und Pfeffer ein und brät 
ſie wie in Nr. 508 angegeben. Fülle: Das Fleiſch, welches an den 
herausgeſchnittenen Röhren haftet, wird losgelöſt, möglichſt fein ge- 
wiegt und mit den abgeriebenen, eingeweichten, ausgedrückten und 
verzupften Brötchen, gedämpfter Zwiebel und Peterſilie, Salz, 
Pfeffer und Ei gut vermengt. 


510. Gedämpfte Leber. 


Zut.: 1½ Pfd. Leber, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 50 g Fett, 30 f Spickſpeck, 1 Teel. 
angerührtes Stärkemehl oder / ! ſauren Rahm, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 2 Eßl. Wein. 

Die Kalbsleber wird einige Minuten in lauwarmes Waſſer ge— 
legt, gehäutet und mit fein geſchnittenen Speckſtreifen gleichmäßig 
geſpickt. In dem heißen Fett, dem man Bratenzutaten zugegeben 
hat, brät man die Leber an, löſcht mit wenig Fleiſchbrühe oder Bra— 
tenbeiguß ab und läßt die Leber gut zugedeckt 144 Std. dämpfen. 
Nun gießt man den ſauren Rahm oder angerührtes Stärkemehl dar— 
über, würzt mit Salz, Pfeffer, Wein und läßt die Leber nochmals 
10 Min. dämpfen. Beim Anrichten wird der Beiguß entfettet, mit 
Wein gewürzt, durchgeſeiht und am beſten mit Salat zu Tiſch ge— 
geben. 


511. Gebackene Leber. 
Zut.: 1½ Pfd. Kalbsleber, 4 Eßl. Mehl, Backfett, 1 Eßl. Salz, ¼ 1 Fleiſchbrühe. 


Die Leber, am beſten Kalbsleber, Rindsleber wird beim Backen 
leicht trocken, legt man 14 Std. in lauwarmes Waſſer, häutet fie und 
ſchneidet fie in 84 cm dicke Scheiben. Bei Verwendung von Rinds⸗ 
leber muß man die Scheiben ½ Std. in Milch legen. Kurz vor dem 
Auftragen wendet man die Leber in Mehl um, gibt ſie in heißes Fett 
und bäckt jie unter Begießen und Wenden etwa 6—8 Min. Sodann 
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wird ſie auf einer heißen Platte angerichtet, mit feinem Salz be— 
ſtreut und der zurückbleibende Bratenanſatz, nach dem man ihn mit 
etwas Fleiſchbrühe aufgekocht hat, darüber gegoſſen. Nach Belieben 
kann man die Leberſcheiben vor dem Umwenden in Mehl auch in ver— 
rührtes Ei tauchen, ſowie ſie ferner mit feinen Zwiebelſtreifen bra— 
ue Die angerichtete Leber kann mit Zitronenſcheiben garniert 
werden. 


512. Geröſtete Leber. 
Zut.: 2 Pfd. Kalbsleber, 80 g Fett, 1 große Zwiebel, 20 g gebräuntes Mehl, /! 
Fleiſchbrühe, / Eßl. Salz. 

Die Kalbsleber wird 144 Std. in lauwarmes Waſſer gelegt, qe- 
häutet und blättrig geſchnitten. Alsdann läßt man Fett heiß werden, 
gibt die feingeſchnittene Zwiebel und ſobald ſie gelb iſt, die Leber zu, 
röſtet fie auf offener Flamme unter ſtetem Wenden etwa 5 Min., 
ſtreut gebäuntes Mehl darüber und rührt dieſes mit wenig Fleiſch⸗ 
brühe zu einem kleinen Beiguß. Sobald dieſer aufgekocht hat, würzt 
man mit Salz und bringt die Leber ſofort zu Tiſch. 


513. Saure Leber. 

Zut.: 1½ Pfd. Leber. — Zum Dämpfen: 60 g Fett, 1 Teel. feingeſchnittene 
Zwiebel, 3 Eßl. gebräuntes Mehl, ½ 1 Knochen- oder Fleiſchbrühe, 1 Eßl. Wein⸗ 
eſſig, 3 Eßl. Wein, 1 Eßl. Salz. 

Die Leber, am beſten Kalbsleber, wird 144 Std. in lauwarmes 
Waſſer gelegt, gehäutet und in feine Scheibchen geſchnitten im 
Durchmeſſer von 8—4 cm. In dem Fett dämpft man die Zwiebel 
hellgelb, gibt die Leber zu und dämpft ſie unter ſtetem Umwenden, 
bis ſie nicht mehr blutig erſcheint. Nun ſtreut man das gebräunte 
Mehl darüber, läßt dieſes 5 Min mitdämpfen, löſcht mit der Flüſſig⸗ 
keit ab und gibt die Gewürze zu. Man läßt die Leber auf der Seite 
des Herdes 5—10 Min. dämpfen. 


514. Leberklöße. 
But.: 11/, Pfd. Leber, 50 g Lunge, 1 Eßl. Salz, Priſe Majoran, 1 Eßl. gedämpfte 
Zwiebel und Peterſilie, 2 Eier, 2½ trockene Brötchen, 40 g Weckmehl, 40 g 
unausgelaſſenes Nierenfett. — Zum Abkochen: 2 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — Zum 
Abſchmälzen: 20 g Butter, 2 Eßl. Weckmehl. 

Die Leber wird kurze Zeit in lauwarmes Waſſer gelegt, gehäutet 
und mit der Lunge fein verwiegt oder geſchabt. Die Brötchen wer⸗ 
den abgerieben, eingeweicht, ausgedrückt, verzupft und nebſt Ei, 
Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran, Zwiebel und Peterſilie und Weck⸗ 
mehl unter die Leber gemengt. Von dieſer Maſſe legt man mit 
einem Eßlöffel einen Probekloß in kochendes Salzwaſſer und mengt, 
wenn dieſer nicht halten ſollte, nochmals Weckmehl darunter. So— 
dann formt man längliche Klöße und läßt dieſe zugedeckt in kochen⸗ 
dem Salzwaſſer etwa 10 Minuten vorſichtig ziehen. Beim Anrichten 
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überſchmälzt man ſie mit in Butter geröſtetem Weckmehl. Durch Zu⸗ 
gabe von fein verwiegtem Nierenfett werden die Klöße zarter. 
(Gibt 30 Klöße.) Die Kloßbrühe wird durch Einſchneiden von 3 
trockenen Brötchen und Abſchmälzen mit in Fett gedämpften Zwiebeln 
zu einer Suppe verarbeitet. 


515. Leberkartoffeln. 
Zut.: 2 Pfd. Kartoffeln, 2 Eßl. Fett, 1 Eßl. Salz, 2 Leberwürſte, 1—2 Eier, 
5—6 Eßl. Milch. 


Gekochte, geſchälte Kartoffeln ſchneidet man in 1 cm große Wiir- 
fel. In einer Bratpfanne erhitzt man das Fett, gibt die Kartoffeln 
nebſt Salz hinein, brät ſie unter vorſichtigem Umwenden etwa 5 
Min., mengt die gehäuteten, in Scheiben geſchnittenen Leberwürſte 
darunter und brät die Kartoffeln noch weitere 5 Min. Nach Belie⸗ 
ben kann man 8 Min. vor dem Anrichten mit Milch verquirlte Eier 
darüber gießen. Schmeckt gut mit Salat. 


516. Leberreis. 

Zut.: 1 Pfd. Reis, 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — 1 Pfd. Leber, 60 g Fett, 1 Eßl. 
feingeſchnittene Zwiebel, 40 g gebräuntes Mehl, ½ 1 Fleiſchbrühe, 1 Eßl. Eſſig, 
3 Eßl. Wein, 1 Eßl. Salz, 2 Eßl. geriebenen Käſe, 1 Eßl. Weckmehl, 20 g Butter. 

Der gewaſchene Reis wird in das kochende Salzwaſſer gegeben, 
25 Min. gekocht und zum Abtropfen auf ein Sieb gegoſſen. In⸗ 
zwiſchen dämpft man in dem heißen Fett die fein geſchnittene Zwie⸗ 
bel gelblich, gibt die gehäutete, in kleine, feine Blättchen geſchnitzelte 
Leber und nach weiteren 5 Min. Dämpfzeit das Mehl zu und löſcht 
mit heißer Brühe ab. Nach dem Würzen mit Wein, Eſſig, Salz, Pfef⸗ 
fer füllt man in eine vorgerichtete Auflaufform eine 2 cm hohe Lage 
Reis, bedeckt dieſe mit der Leber, läßt wieder Reis folgen uſw., bis 
aller Reis eingefüllt iſt. Auf die letzte Lage kommt geriebener Käſe, 
das Weckmehl und Butterſtückchen. Der Auflauf wird 34 Stunden 
in gut heißen Ofen geſtellt und nach Belieben mit grünem Salat 
oder als Gang allein aufgetragen. 


517. Saure Nieren. 


Zut.: 2 Pfd. Kalbsnieren, 60 g Butter, ½ Zwiebel, 50 g gebräuntes Mehl, ½ 1 
Fleiſchbrühe, 1 Eßl. Salz, 2 Eßl. Eſſig, 5—6 Eßl. Wein, Priſe Pfeffer, 2 Eßl. Rahm. 

Die Nieren, am beſten ſolche vom Kalb, werden vom Fett be— 
freit, und quer in meſſerrückendicke, etwa 2—3 cm breite Scheiben 
geſchnitten. In der heißen Butter dämpft man Zwiebel hellgelb, 
gibt die Nieren zu und dämpft ſie mit, bis ſie nicht mehr blutig 
ſind. Alsdann ſtreut man das Mehl darüber, löſcht nach 5 Minuten 
mit der Fleiſchbrühe ab, läßt die Nieren in geſchloſſenem Topfe 
8—10 Min. dämpfen und würzt vor dem Anrichten mit Salz, Pfef⸗ 
fer, Eſſig und Wein und rührt nach Belieben Rahm darunter. 
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518. Geröſtete Sülz. 

Zut.: 2 Pfd. Sülz, 60 g Fett, 1 kleine Zwiebel, 1 Eßl. Salz, Pri , 

1 Teel. inn i an gehackte 1 Pale Pfiff 
Die weichgekochte, mit Salz abgeriebene Sülz wird in friſchem 
Waſſer gut gereinigt und in halbfingerlange feine Streifchen ge— 
ſchnitten. In einer großen Pfanne erhitzt man Fett, gibt die fein⸗ 
geſchnittene Zwiebel, die Sülzſtreifen nebſt Salz und Pfeffer hinein 
und röſtet ſie auf ſtarkem Feuer unter ſtetem Umwenden gelblich. 
Alsdann würzt man mit Zitronenſaft und richtet die Sülz auf hei⸗ 
ßer Platte an. Vor dem Auftragen beſtreut man ſie nach Belieben 

mit feingewiegter Peterſilie. 


519. Saure Sülz. 


Zut.: 2 Pfd. Sülz, 50 g Fett, ½ feingeſchnittene Zwiebel, 50 g Mehl, 3—4 Eßl. 
Tomatenmark oder Bratenbeiguß, ½ 1 Fleiſchbrühe, 1 Eßl. Salz, 2—3 Eßl. Wein, 
1 Eßl. Eſſig. 


Die weichgekochte Sülz, an manchen Orten Kutteln genannt, 
wird tüchtig gewaſchen, wenn ſchleimig, mit Salz abgerieben und in 
möglichſt feine Streifchen geſchnitten. Nun gibt man ſie in das 
heiße Fett, in welchem man die Zwiebel gelb gedämpft hat und läßt 
ſie 15 Min. mitdämpfen. Hierauf ſtreut man Mehl darüber, 
löſcht nach 15 Min. mit der Fleiſchbrühe ab, gibt Tomatenmark 
oder Bratenbeiguß zu, läßt fie ½ Std. dämpfen und würzt die 
Sülz mit Salz, Eſſig und Wein. Man reicht ſie als Gericht für 
ſich oder mit Kartoffeln. Auch Reis ſchmeckt gut dazu. 


520. Kalbsgekröſe, gedämpft. 
Zut.: 1½ Pfd. Kalbsgekröſe, 40 g Fett, 1 Teel. feingeſchnittene Zwiebel, 50 g 
Mehl, ½ 1 Brühe, 3 Eßl. Wein, 1 Eßl. Salz. 

Das weichgekochte Gekröſe wird mehrmals durchgewaſchen und 
fein geſchnitten. In heißem Fett dämpft man die feingeſchnittene 
Zwiebel, und wenn man das Gericht kräftiger herſtellen will, 40 
Gramm würflig geſchnittenen Schinken und ebenſoviel Speck gelblich, 
gibt das Gekröſe zu und läßt es 15 Min. unter öfterem Wenden 
dämpfen. Hierauf ſtreut man das Mehl darüber, gibt, nachdem 
dieſes 10 Min. mitgedämpft hat, Fleiſchbrühe und Gewürz zu und 
läßt das Gekröſe nochmals 4% Stunde dämpfen. 


521. Kalbsgekröſe, geröſtet. 
Zut.: 2 Pfd Kalbsgekröſe, 2 Eßl. Salatöl, 1 Eßl. Salz, 20 f Butter, 1 fein⸗ 
geſchnittene Zwiebel, 1 Teel. feingewiegte Peterſilie. 

Das weichgekochte, gut gereinigte Gekröſe wird in 2—3 cm 
große Stücke geſchnitten und in dem heißen Ol oder reichlich Fett 
auf ſtarkem Feuer in einer Pfanne unter öfterem Wenden 15—20 
Minuten geröſtet. Inzwiſchen dämpft man die feingeſchnittene 


ewe HAS es 


Zwiebel und Peterſilie in der heißen Butter gelblich, gibt fie nebſt 
dem Salz zu dem Gekröſe, welches ſehr heiß aufgetragen werden muß. 


522. Lungenragout. 


Zut.: 1½ Pfd. Kalbslunge, 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, e — Zum Bei⸗ 
guß: 50 g Fett, 60 g Mehl, ¾ 1 Lungenbrühe, 2 Eßl. Wein. 

Area wird gewaſchen und in kochendem Salzwaſſer, dem 
man Suppengrüns zugegeben hat, 2 Std. gekocht. Die Lunge wird 
hierauf in 1 cm große Würfel geſchnitten. Von Fett, Mehl und 
der nötigen Lungenbrühe bereitet man einen gelben Beiguß, dem 
man nach dem Durchkochen die Lungenwürfel und den Wein zugibt. 
Das Ragout wird nach dem Aufkochen mit Salzkartoffeln oder Reis 
aufgetragen. 


523. Gebackenes Kuheuter. 


Zut.: 1 Pfd. Euter. — Zum Kochen: 21 Waſſer, 1 Eßl. Salz, 1 Sträußchen 
Suppengrüns, 1 Lorbeerblatt, 1 Zwiebel, 1 Nelke. — Zum Backen: 2 Eßl. Mehl, 
1 Ei, Weckmehl, Fett. 

Das gut gewäſſerte Euter wird mit heißem Waſſer und den Ge— 
würzen beigeſtellt und weichgekocht. Sodann legt man es in kaltes 
Waſſer, trocknet es ab, ſchneidet es in fingerdicke Scheiben, welche in 
Mehl, Ei und Weckmehl umgewendet und in heißem Fett im Zeit⸗ 
raum von 6—8 Min. gebacken werden. Die gebackenen Euterſcheiben 
werden mit grünem Salat aufgetragen. Das Euter wird meiſtens 
gekocht geliefert. 


524. Blut⸗ und Leberwürſte zu braten. 
Zut.: 10—12 Würſte, 80 g Fett. 


Die Würſte werden etwa 10 Min. in heißem, nicht kochendem 
Waſſer erhitzt und abgetrocknet. In einer möglichſt dicken Bratpfanne 
wird das Fett erhitzt (es darf nicht rauchen), die heißen Würſte hin⸗ 
eingegeben und auf der Seite des Herdes vorſichtig S—10 Min. ge— 
braten. Nach Belieben kann man eine in Ringe geſchnittene Zwie— 
bel mitbraten. 


525. Bratwürſtchen. 


Zut.: 1¼ Pfd. Schweinefleiſch, / Pfd. Kalbfleiſch (ohne Knochen), 2 Eier, / 1 
Waſſer, if Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, Muskat, 1 Teel. geriebene Zwiebel, wenig zer⸗ 
drückten Koriander, 1½ m Darm. — Zum Braten: / 1 Milch, Fett. 

Schweine- und Kalbfleiſch vom Schlegel oder Bug werden ge— 
waſchen, zweimal durch die Fleiſchmaſchine getrieben und mit den 
angegebenen Zutaten ſo lange geknetet, bis der Teig eine weiße 
Farbe bekommt. Ein gut gereinigter Darm wird auf ein Wurſt⸗ 
hörnchen gezogen, das Ende zugeknüpft und der Fleiſchteig durch das 
Hörnchen eingefüllt. Man bindet die Würſtchen ab, ſticht mit der 
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Nadel die Luftbläschen auf, damit die Würſtchen nicht platzen und 
legt ſie in heißes Waſſer, bis ſie ſich feſt anfühlen. Die Würſte 
dürfen nicht kochen, da ſie ſonſt trocken werden. Sodann nimmt man 
ſie heraus, trocknet ſie ab, legt ſie kurze Zeit in warme Milch und 
brät ſie in nicht zu heißem Fett unter Wenden auf beiden Seiten 
8—10 Min. Nach Belieben kann man eine in Ringe geſchnittene 
Zwiebel mitbraten. Gibt 12 Bratwürſtchen, je 90 g wiegend. 


526. Geräucherte Frankfurter Bratwürſtchen. 
Zut.: 12 Würſtchen, 3 1 Waſſer. 

Das Waſſer wird zum Kochen gebracht, ſodann auf die Seite des 
Herdes gezogen und die Würſtchen 15 Min. vor Gebrauch darin er- 
hitzt. Die Würſtchen dürfen nicht kochen und ſind fertig, wenn ſie 
ſich feſt anfühlen und beim Druck knarren. 


14. Fleiſchgerichte und Reſteverwertung. 


527. Ochſenfleiſch nach Hausfrauenart. 

Zut.: 1 ¼ Pfd. Fleiſchreſte. — Zum Zwiebelbeiguß: 40 g Fett, 40 g Mehl, ½ 1 
Fleiſchbrühe, 4 Eßl. Rahm, wenn nötig Salz, 2 in Streifen geſchnittene Zwiebeln, 
2 Eßl. Käſe. 

Kaltes, gekochtes oder gebratenes Ochſenfleiſch wird in % cm 
dicke Scheiben geſchnitten und in eine mit Fett ausgeſtrichene Brat— 
pfanne oder feuerfeſte Platte gelegt. Darüber gibt man einen Zwie— 
belbeiguß Nr. 339), ſtreut geriebenen Parmeſankäſe und Rahm dar— 
auf und ſtellt das Fleiſch zum Aufziehen je nach der Backofenhitze 
1,—3/, Std. in den heißen Backofen. Das Gericht ſchmeckt ſehr gut 
zu Gemüſe und Salat. 


528. Gebackenes Ochſenfleiſch. 
Zut.: 1 ½ Pfd. gekochtes Ochſenfleiſch, 1 Teel. Salz, 2 Eier, 1—2 Eßl. Milch, 
Weckmehl, Fett. 

Gekochtes Ochſenfleiſh wird in ½ cm dicke Scheiben geſchnitten, 
mit wenig Salz beſtreut, in mit Milch verrührtem Ei und Weckmehl 
umgewendet und kurz vor dem Gebrauch in heißem Fett in der 
Pfanne 6—8 Min. gebacken. Das Fleiſch wird ſofort mit Salat ge— 
reicht. 


529. Gebackenes Ochſenfleiſch mit Zwiebeln. 
Zut.: 1 ½ Pfd. gekochtes Ochſenfleiſch, ), Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, Fett, 
12 Zwiebelringchen. 
Mageres Ochſenfleiſch, welches beim Kochen der Fleiſchbrühe zu⸗ 
rückbleibt, kann man ſchmackhafter machen, wenn man es in % cm 
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dicke Scheiben ſchneidet und 8 Min. vor Gebrauch in heißem Fett 
auf beiden Seiten braun anbrät. Des beſſeren Geſchmackes wegen 
brät man auch gleich die Zwiebelringchen mit und reicht das Fleiſch 
mit grünem Salat. 


530. Gebackenes Ochſenfleiſch in Pfannkuchenteig. 
Zut.: 1 Pfd. gekochtes Fleiſch, 1 Teel. Salz. — Zum Teig: ¼ Pfd. Mehl, ½ 1 
Milch, 1 Ei, 1 Teel. Salz, — Zum Backen: Fett. 

Reſte von gekochtem Ochſenfleiſch werden in 4% cm dicke Schei⸗ 
ben geſchnitten, mit Salz beſtreut, in Pfannkuchenteig (Nr. 862) 
umgewendet und in heißem Fett auf beiden Seiten goldbraun ge— 
backen. Kopfſalat ſchmeckt ſehr gut dazu. 


531. Käſefleiſch. 
Zut.: 1½ Pfd. Fleiſchreſte, 30 g Fett, 1 Zwiebel, 65 g Schweizerkäſe, ½ Teel. 
Salz, 1 1 dicken, ſauren Rahm. 

Reſte von gekochtem Ochſenfleiſch werden in Scheiben geſchnitten 
und in eine mit Butter oder Bratenfett beſtrichene Bratpfanne oder 
feuerfeſte Platte gelegt. Darüber legt man eine in Ringe geſchnit⸗ 
tene Zwiebel, Salz, geriebenen Käſe, gießt den Rahm darauf und 
ſtellt das Fleiſch etwa 34—1 Std. in den heißen Backofen. Sobald 
die Zwiebel ſich bräunt und ſich oben eine goldgelbe Kruſte gebildet 
hat, iſt das Fleiſch gar. Man reicht am beſten Salat dazu. 


532. Warmes Schüſſelfleiſch. 
Zut.: 9 Scheiben Schweine-, Kalb- oder Hammelbraten, 60 g Butter, 1 Eßl. fein⸗ 
geſchnittene Zwiebel, 1 Teel. Peterſilie, 40 g Weckmehl, 6 feingewiegte Sardellen, 
Saft ½¼ Zitrone, / ! Bratenbeiguß. — Zum Belegen: 30 g Butter, 3 Eßl. ge⸗ 
dämpfte Steinpilze. 

Zu der in heißer Butter gedämpften Zwiebel gibt man Peter⸗ 
ſilie, Weckmehl, Sardellen, Zitronenſaft, beſtreicht damit die kalten 
Bratenſcheiben (Reſte) und ſetzt dieſe mit der beſtrichenen Seite nach 
oben in eine tiefe mit Deckel verſehene Porzellanplatte. (In Erman⸗ 
gelung eines Deckels muß man eine paſſende Platte darüber legen.) 
Dazu gießt man den Bratenbeiguß, belegt die Bratenſcheiben mit 
Butterſtückchen und Pilzen und ſtellt die Platte 114 Stunde vor 
Gebrauch im heißen Waſſerbad gut zugedeckt auf den Herd. Man 
reicht das Gericht mit einem Kartoffel- oder ſonſtigem Salat als 
Abendeſſen. 


533. Frikandellen. 


Zut.: / Pfd. Fleiſchreſte, 2 Brötchen, 1 Ei, 1 Eßl. gedämpfte Zwiebel und 
Peterſilie, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, wenig Muskat, 2 Eßl. Waſſer. — Zum 
Backen: Fett. 

Fleiſchreſte jeder Art werden durch die Fleiſchmaſchine getrieben 
und mit den abgeriebenen, eingeweichten Brötchen und gedämpfter 
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Zwiebel und Peterſilie, Salz, Pfeffer, Muskat und dem Ei zuſam— 
mengearbeitet und 12—15 Klöße geformt, welche man auf einem 
mit Weckmehl beſtreuten Brett zu runden, fingerdicken Küchlein 
drückt. Dieſe werden auf der einen Seite mit dem Meſſer leicht ein⸗ 
gekerbt und in heißem Fett auf beiden Seiten braun gebacken, wozu 
man 8 Min. rechnet. Sind nicht genügend Bratenreſte vorhanden, 
kann man auch etwas friſches Hackfleiſch oder bei notwendiger Spar— 
ſamkeit gekochte, geriebene Kartoffeln dazu verwenden. Ferner kann 
man bei magerem Fleiſch auch etwas Speck mithacken. Frikandellen 
ſchmecken am beſten mit Salat. Will man der Reſteverwertung ein 
beſonderes gutes Ausſehen geben, formt man den Teig zu kotelett⸗ 
artigen Küchlein, in welche man jeweils ein Stückchen Makkaroni 
ſteckt. Letztere ſollen den Koteletteknochen vorſtellen. 


534. Falſche Morcheln. 

Zut.: ¼ Fleiſchreſte, 3 Brötchen, 2 Eier, 1 Eßl. feingeſchnittene, gedämpfte Zwiebel 
und Peterſilie, 1 Teel. Salz. — Zum Kartoffelteig: ½ Pfd. Kartoffeln, ½ Ei, 
1 Eßl. Mehl, Salz, Muskat. 

Die Fleiſchreſte werden durch die Fleiſchmaſchine getrieben und 
mit den geriebenen, eingeweichten, ausgedrückten, verzupften Bröt⸗ 
chen, Salz, Eiern, Gewürz zu einem Frikandellenteig verarbeitet. Von 
dieſem formt man gleichmäßige Hüte in der Form von großen Mor— 
cheln und drückt an der breiten Seite eine Vertiefung ein, damit man 
nach dem Backen den Strunk einſtecken kann. Den Strunk bereitet 
man aus einem Kartoffelteig, den man aus den angegebenen Zu— 
taten hergeſtellt hat und zwar rollt man auf dem beſtäubten Well⸗ 
brett fingerlange, unten 1½ cm dicke und oben ſpitz auslaufende 
Stengelchen. Erſt wird der Strunk ſchwimmend in heißem Fett ge— 
backen, ſodann die Hüte und zuletzt der Strunk in die Vertiefung 
eingedrückt. Man reicht die Morcheln als Zugabe zu Gemüſe. (Gibt 
18 Morcheln.) 


535. Fleiſchkruſpeln von Reſten. 


Zut.: 1 Pfd. Braten, 25 g Champignons, 1 Teel. Salz, 50 g Butter, 1 Eßl. 
Zwiebel, / Wein, ¼ 1 braunen dicken Beiguß, 1 Eßl. Käſe, 4 Eigelb. — Zum 
Umhüllen: Eiweiß, Weckmehl, Backfett. 

Bratenreſte werden von Haut und Knorpeln befreit und in 
34 cm große Würfel geſchnitten. Dieſe gibt man in die heiße But- 
ter, in welcher man vorher geſchnittene Zwiebel und Champignons 
gedämpft hat, löſcht mit dem Wein ab und läßt letzteren vollſtändig 
einkochen. Nun gibt man den vorher bereiteten braunen Beiguß zu 
und kocht beides zuſammen etwa 20 Min. Sodann nimmt man die 
Maſſe vom Feuer weg, rührt, ſobald fie etwas erkaltet ijt, die Ei⸗ 
gelb darunter und ſtreicht die Maſſe 1 cm dick auf eine flache lange 
Platte. Nach dem vollſtändigen Erkalten ſchneidet man 7 em lange 
und 4 em breite Streifen davon, wendet dieſe in Eiweiß und Weck⸗ 
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mehl um und bäckt fie in reichlich heißem Fett 6—S Min. Man 
reicht grünen Salat oder auch Gemüſe, wie Karotten, Erbſen uſw. 
dazu. (Stückzahl: 14—16.) 


536. Trieſter Kruſpeln. 

Zut.: Zum Beiguß: 40 g Butter, 60 g Mehl, ¼ 1 Tomatenmark, ¼ 1 Milch, 
1 Eßl. Salz, 1 Eßl. Madeira, ½ Pfd. Kalbsbraten oder Reſte von Geflügel, 
/ Pfd. Reis, 1 Fleiſchbrühe. — Für die Pfannkuchen: / Pfd. Mehl, ¼ 1 

Milch, 1 Teel. Salz, 1 Ei. — Zum Backen: Eiweis, Backmehl, Backfett. 

Das Mehl wird in der Butter auf der Seite des Herdes licht— 
gelb gedämpft, mit dem Tomatenmark und Milch abgelöſcht und der 
Beiguß nach Zugabe des Salzes gut durchgedämpft. Während dte- 
ſer Zeit wird das Fleiſch möglichſt fein verwiegt und zuletzt nebſt 
dem Madeira dem Beiguß zugegeben. Der Reis wird gebrüht, mit 
der Fleiſchbrühe beigeſtellt und gargekocht. Die Körner müſſen ſchön 
ganz und gut trocken ſein. Sodann bereitet man von Mehl, Salz, 
Milch und Ei einen Teig, von dem man 8 dünne Pfannkuchen im 
Durchmeſſer von 16 cm bäckt. Nun gibt man den Reis unter den 
Beiguß und formt von der Maſſe 8 Rollen in der Länge von 
10 cm. Nach dem Erkalten werden dieſe in die mit Eiweiß beſtriche⸗ 
nen Pfannkuchen fo eingewickelt, daß man 10 cm lange, dicke Rollen 
erhält, aus denen der Inhalt nicht heraustreten kann. Kurz vor 
Gebrauch wendet man ſie in Eiweiß und Weckmehl um und bäckt 
fie ſchwimmend in heißem Fett etwa 6—8 Min. Man reicht die 
Kruſpeln mit Salat. 


537. Kartoffelküchlein mit Fleiſch. 
Zut.: 1½ Pfd. Kartoffeln, ½ Pfd. Fleiſch, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Eßl. 
gedämpfte Zwiebel und Peterſilie, 1 Ei, 2 trockene Brötchen, Mehl, Backfett. 

Man verwendet dazu Fleiſchreſte, welche zu anderer Verwertung 
zu unanſehnlich find und zwar werden die gekochten, geſchälten Rar- 
toffeln mit dem von allen Knorpeln befreiten Fleiſch und den ab— 
geriebenen, eingeweichten und ausgedrückten Brötchen durch die 
Fleiſchhackmaſchine getrieben. Alsdann gibt man die anderen Zu— 
taten darunter, mengt den Teig und formt mit den mehlbeſtäubten 
Händen Küchlein, die fingerdick und 6—7 cm breit find. Kurz vor 
dem Gebrauch werden ſie in heißem Fett auf beiden Seiten gold— 
braun gebraten (6—8 Min.) und mit Salat oder einem Gemüſe 
aufgetragen. (Stückzahl: 24.) 


538. Fleiſchſalat. 
Zut.: 2 Pfd. Ochſenfleiſch Reſte), 4 Eßl. Eſſig, 3 Eßl. Ol, ½ Eßl. Salz, Priſe 
i Pfeffer, 1 Teel. geriebene Zwiebel, 1 Teel. Senf. 
Fleiſchreſte, die aber nicht fett ſein ſollen, werden in 1 em große 
Würfel geſchnitten und unter den von den Gewürzen hergeſtellten 
Salatbeiguß gezogen. Der Salat ſoll einige Stunden vor dem Ge⸗ 


et alge 


brauch angemacht werden, damit die Gewürze gut einziehen können. 
Will man den Salat feiner herſtellen, dann kann man etwas ſauren 
Rahm und 2 gekochte, gehackte Eigelb zugeben, oder man zieht unter 
den Salat 2—3 Eßlöffel Mayonnaiſe. 


539. Gefüllte Pfannkuchen. a 

Zut.: Zum Pfannkuchenteig: 250 g Mehl, ſchwach ½ Milch, 1 Teel. Salz, 2 Eier, 

Speckſchwarte. — Zur Fülle: ½ Pfd. verwiegte Fleiſchreſte, 1 Eßl. Kafe, 2 Eßl. 

Wein, 1 Teel. Salz, 40 g Butter, 60 g Mehl, ½ 1 Fleiſchbrühe. — Zum Umhüllen: 
Eiweiß, Weckmehl, Backfett. 

Mit Mehl, Salz, Milch und Eiern bereitet man einen glatten 
Pfannkuchenteig, von welchem man 8 große, dünne Kuchen bäckt. 
Von Butter, Mehl und der Fleiſchbrühe kocht man einen dicken But⸗ 
terbeiguß, dem man nach dem Durchkochen (144 Std.) das feinver— 
wiegte Fleiſch, ſowie das Gewürz zugibt. Die ſo erhaltene Fülle läßt 
man erkalten. Die Pfannkuchen werden auf ein Brett gelegt, mit 
der Fülle meſſerrückendick beſtrichen, feſt zuſammengerollt und jeder 
Kuchen in drei Teile geteilt, welche wie verſchobene Rechtecke aus⸗ 
ſehen. Vor Gebrauch wendet man die gefüllten Pfannkuchen in Ei⸗ 
weiß und Weckmehl um und bäckt fie in reichlich heißem Fett etwa 
8 Min. Man reicht ſie mit grünem Salat oder Gemüſe wie Erbſen, 
Gelbrüben u. dgl. (24 Stück.) 


540. Italieniſche Pfannkuchen. 
Zut.: 1 Pfd. Kalbsbraten, 1 Sardelle, 1 Teel. Champignons oder Kapern, 1 Kalbs⸗ 
hirn, 3— 4 Eßl. Bratenbeiguß oder Madeira. — Zum Beiguß, 50 g Butter, 60 g 
Mehl, ½ 1 Fleiſchbrühe. — Zum Pfannkuchenteig: 250 g Mehl, ½ 1 Milch, ½ Eßl. 
Salz, 2 Eier, Speckſchwarte. — Zum Aufziehen: 50 g geriebenen Käſe, / 1 ſauren 
N Rahm oder Milch. 

Mit Butter, Mehl und Fleiſchbrühe bereitet man einen dicken 
Butterbeiguß, der mindeſtens 1 Std. kochen ſoll. Während dieſer 
Zeit ſchneidet man den Kalbsbraten in ½ cm dicke Würfel, ebenſo 
ein gebleichtes Hirn und gibt es nebſt den geputzten, fein verwiegten 
Sardellen, Kapern oder Champignons, Bratenbeiguß oder Madeira 
dem Beiguß bei. Von Mehl, Milch, Salz und Eiern rührt man 
einen Pfannkuchenteig an und bäckt davon 6 Kuchen goldgelb. Eine 
feuerfeſte Platte wird mit Butter beſtrichen, die Pfannkuchen nach— 
einander je zur Hälfte hineingelegt, mit Eiweiß beſtrichen, die Fülle 
eingefüllt und die außenliegenden Hälften der Kuchen oben darüber 
geſchlagen. Die fertigen Kuchen liegen ſchuppenartig übereinander. 
Man ſtreut geriebenen Käſe darauf, gießt ſauren Rahm oder Milch 
darüber und bedeckt dieſen wieder mit Käſe. Nun ſtellt man die 
Platte auf einem mit Salz beſtreuten Blech in den gut heißen Backofen 
und läßt die Pfannkuchen 34 Std. überbacken. Man kann das Ge⸗ 
richt auch mit anderen Fleiſchreſten unter Weglaſſung von Hirn und 
Champignons herſtellen. 
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541. Fleiſch⸗Pfannkuchen. 
Zut.: ¼ Pfd. Fleiſchreſte, / Pfd. Mehl, / 1 Milch, 3 Eier, 1 Eßl. Salz, Backfett. 


Fleiſchreſte werden in feine Würfel geſchnitten und unter den 
mit Mehl, Milch, Eiern und Salz hergeſtellten Pfannkuchenteig ge- 
rührt. Nun bäckt man knuſprige Pfannkuchen davon, welche man 
am beſten mit grünem Salat aufträgt. 


542. Küchenpaſtetchen. 
Zut.: Halbblätterteig von / Pfd. Mehl, ¼ Pfd. Butter, / 1 Waſſer, ½ Ei, 
Priſe Salz. — 300 g Fleiſchreſte. — Zum Butterbeiguß: 30 g Butter, 40 g Mehl. 
/, 1 Fleiſchbrühe, ½ Eßl. Salz, 2 Eßl. Wein, 1 Eßl. geriebener Parmeſankäſe, 
1 Teel. Zitronenſaft. — 1 Eigelb oder Backfett. 


Der nach Nr. 1054 hergeſtellte Halbblätterteig wird meſſer⸗ 
rückendick ausgewellt, mit einer Ringform von 12 cm Durchmeſſer 
runde Küchlein ausgeſtochen, welche am Rande entlang ½ cm breit 
mit Eiweiß beſtrichen werden. In jedes derſelben ſetzt man einen 
halben Eßlöffel Fleiſchfülle, wie ſie nachſtehend beſchrieben iſt, klappt 
die Teigſtückchen jo zuſammen, daß man gut geformte Halbmonde 
erhält, welche man auf ein Blech ſetzt und nach dem Beſtreichen mit 
Eigelb in guter Hitze etwa 25 Min. bäckt, oder man gibt ſie in heißes 
Fett und bäckt ſie ſchwimmend darin goldgelb. Fleiſchfülle: Mit 
Butter, Mehl und Fleiſchbrühe bereitet man einen weißen Butter- 
beiguß, dem man nach dem Durchkochen die in / cm große Würfel 
geſchnittenen Bratenreſte und nach Belieben Schinken oder Zunge 
zugibt. Nun würzt man mit Wein, Käſe, Salz, Zitrone und ſtellt 
die Fülle bis zum Gebrauch in kaltes Waſſer. (Gibt 25 Paſtetchen.) 


543. Gefüllte Apfel. 


Zut.: 2 ½ Pfd. große Apfel, 400 g fettes Schweinefleiſch, 40 g gekochte, geriebene 
Kartoffeln, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 2 feingeſchnittene Zwiebeln. — Zum Braten: 
40 g Fett oder Butter. 


Große Apfel, am beſten Kalvill, werden abgerieben, an der 
Blumenſeite ein Deckel abgeſchnitten und die Apfel innen vorſichtig 
ausgehöhlt. Das Fleiſch wird mit den Kartoffeln und Zwiebeln durch 
die Fleiſchhackmaſchine getrieben, mit den Gewürzen gut vermengt, 
in die Apfel gefüllt und letztere zum Braten in eine mit Butter oder 
Fett beſtrichene Bratpfanne oder Auflaufform geſetzt. Die Apfel 
werden mit den Deckelchen verſehen, mit Butter beſtrichen und im 
heißen Backofen unter öfterem Begießen mit dem heißen Fett % Std. 
gebraten. Die Apfel ſchmecken ſehr gut zu Sauerkraut, Rotkraut 
u. dgl. Gemüſen. Bei fleiſchloſer Koſt verwendet man an Stelle von 
Fleiſch Pilze oder reichlich gedämpfte Zwiebel mit Brötchen gemiſcht. 
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5 544. Makkaroni⸗Paſtete. 
Zut.: 150 fg Makkaroni, Speckſcheiben, etwa 120 iege 
Schinken, Pfd. Fleiſch⸗ oder Wiwbreneſt, 60 2 . Salter: 
1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 2 Eier. 5 
g Die Makkaroni werden in kochendem Salzwaſſer weichgekocht. 
Eine Auflaufform oder feuerfeſte, tiefe Schüſſel belegt man mit den 
dünngeſchnittenen Speckſcheiben (können auch wegbleiben), ſetzt in 
die Mitte als Verzierung eine ausgeſtochene Schinken- oder Zun⸗ 
genplatte und legt nun die Makkaroni, in der Mitte beginnend, ſo 
in die Schüſſel, daß die Streifen dicht nebeneinander lagern und die 
Schüſſel das Ausſehen eines Bienenkorbs hat. Wildbret- oder Bra- 
tenreſte werden fein verwiegt und mit der ſchaumig gerührten But⸗ 
ter, den in Milch eingeweichten, ausgedrückten, verzupften Brötchen 
dem Gewürz und Eigelb zu einem Teig verarbeitet, unter den man 
den ſteifen Eierſchnee zieht. Der Fleiſchteig wird in die ausgelegte 
Schüſſel gefüllt, mit Makkaroni bedeckt, mit Butterſtückchen belegt 
und im Waſſerbad im Backofen 1 Std. gebacken. Beim Gebrauch 
wird die Paſtete geſtürzt und mit einem weißen Butterbeiguß oder 
Salat aufgetragen. 


545. Haſchee. 
Zut.: ¾ Pfd. Fleiſchreſte, 50 g Butter, 60 g Mehl, 1 1 Fleiſchbrühe, 1 Teel. Salz, 
1 Teel. Eſſig, Priſe Pfeffer, 3 Eßl. Wein. 

Zu Haſchee verwendet man ſtets Fleiſchreſte, die zu anderen 
Fleiſchreſteverwertungen nicht mehr taugen. Das Fleiſch wird ver— 
wiegt, nicht durch die Maſchine getrieben und in einen gut durch— 
gekochten weißen Butterbeiguß gegeben, den man mit Wein und 
nach Bedarf mit etwas Salz würzt. Nach Belieben kann man das 
Fleiſch auch mit einem braunen Beiguß vermengen. Das Haſchee 
muß dickflüſſig ſein und wird zu einem Kartoffelgericht gereicht. 


546. Kalbsfußſalat. 
Zut.: 3 Kalbsfüße, zuſammen 1 Pfd. wiegend, 1 Eßl. feingeſchnittene Schalotten, 
2 Eßl. Schnittlauch, Priſe Pfeffer, 1 Teel. Kapern, 1 Eßl. Salz, 2 Eßl. Eſſig, 3 Eßl Ol. 
Die Kalbsfüße, welche man von Fleiſchgeleeknochen übrig hat, 
werden nach dem Preſſen in Streifen geſchnitten und mit den ange— 
gebenen Zutaten zu einem Salat gemengt. Auch gekochte Schweins— 
füße können ſehr gut zu Salat verwendet werden. 


547. Sülzſalat (Kutteln). 
8 J weichgekochte Sülz, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, feingeriebene 
7 1 9 3 61 9 und is nach 15 1 3 05 aa Eßl. 

Mit den angegebenen Salatzutaten bereitet man einen Beiguß, 
gibt die weichgekochte, feingeſchnittene Sülz zu, mengt den Salat und 
läßt ihn vor dem Auftragen 4—6 Std. gut durchziehen. Zur Verbeſſe⸗ 
rung kann man 3—4 Eßlöffel Mayonnaiſe darunter mengen. 


548. Ochſenmaulſalat. 

Zut.: 1 ½½ Pfd. Ochſenmaul. — Zum Kochen: 2½ 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, Suppen⸗ 
grüns, 4 Aube oy Coen — pee sug: i Eßl. crite 3 Eßl. Ol, 
1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, / Zwiebel. 

Das in lauwarmem Waſſer gereinigte Maul wird in heißes 
Salzwaſſer gegeben, dem man zur Würze Zwiebel, Suppengrüns 
und ½ Lorbeerblatt zugegeben hat und auf der Seite des Herdes 
langſam weichgekocht. (3—4 Std.) Sobald ſich die Knochen heraus⸗ 
ziehen laſſen, entbeint man das Maul und ſchneidet es nach dem Er— 
kalten in markgroße Scheiben. Nun begießt man den Salat mit dem 
Weineſſig, läßt dieſen 1—2 Tage oder auch länger gut durchziehen, 
und mengt erſt vor dem Auftragen den Salat mit Ol, Pfeffer, Salz 
und geriebener Zwiebel. 


549. Krautpudding. 

Zut.: 1 Krautkopf, etwa 21/,—3 Pfd. wiegend, 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — Zur 
Fleiſchfülle: / Pfd. Schweinefleiſch, 2 Brötchen, 2 Eier, 1 Eßl. gedämpfte Zwiebel 
und Peterſilie, 1 Eßl. Salz. — Zum Einlegen: 40 g Butter, ½ Eßl. Salz. 

Von dem Krautkopf löſt man die größten Blätter vorſichtig ab, 
ſchneidet von den dicken Rippen den äußeren Teil los, ohne die Blat- 
ter zu verletzen und wäſcht ſie. In kochendem Salzwaſſer wellt man 
ſie einige Minuten ab und legt ſie zum Abtrocknen auf ein Wellbrett. 
Das übrige Kraut wird ebenfalls geputzt, gewaſchen, weichgekocht, ab— 
geſchüttet, abgeſchreckt und fein verwiegt. Zwei Puddingformen 
werden mit Fett beſtrichen, mit den halbweichen Krautblättern belegt 
und eine Lage Kraut eingefüllt. Auf dieſe gibt man etwas Salz, 
Fettſtückchen, dann eine Lage Fleiſchfülle, wieder Kraut und ſo fort, 
bis die Formen gefüllt ſind. Die letzte Lage muß Kraut ſein. Zur 
Fülle wird das Schweinefleiſch, Bug oder Schlegel, durch die Fleiſch— 
maſchine getrieben und mit dem abgeriebenen, eingeweichten, aus— 
gedrückten, verzupften Brötchen, gedämpfter Zwiebel und Peterſilie, 
Salz, Pfeffer und Eiern gut vermengt. Der Pudding wird 1½ Std. 
im Waſſerbad gekocht. Man reicht den Krautpudding mit einem 
Butterbeiguß, den man mit dem beim Stürzen des Puddings 
ablaufenden Saft verdünnt und mit Eigelb abrührt, oder man gibt 
einen holländiſchen Beiguß dazu. An Stelle des Fleiſches kann man 
auch Pilze verwenden. 


550. Makkaronipudding. 
Zut.: ½ Pfd. Makkaroni, 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, 80 fg Schinken, 40 g Parmeſan⸗ 
käſe, / ! ſauren Rahm, 2 Eier, 1 Eßl. gedämpfte Zwiebel. 

Die Makkaroni werden in halbfingerlange Stückchen gebrochen 
und in kochendem Salzwaſſer weichgekocht. (25—30 Min.) Sodann 
mengt man den feinverwiegten Schinken, geriebenen Käſe, gedämpfte 
Zwiebel, Rahm oder Milch und Eier darunter, füllt die Makkaroni 
in eine beſtrichene, mit Weckmehl beſtreute große Form und kocht den 
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Pudding 1 Std. Nach dem Stürzen wird er mit einem Tomatenbei— 
guß oder grünem Salat aufgetragen. 


551. Fleiſchpudding. 
Sut: 1 Pfd. gekochte oder gebratene Fleiſchreſte, 60 g Speck, 2 Eier, 3 Brötchen, 
/, Eßl. gedämpfte Zwiebel und Peterſilie, 3 Eßl. Bratenbeiguß oder Wein, 1 Eßl. 
Salz, Priſe Pfeffer. 


Das Fleiſch und der Speck werden fein verwiegt. Sodann gibt 
man gedämpfte Zwiebel und Peterſilie, die eingeweichten, ausge⸗ 
drückten, verzupften Brötchen, Eigelb, Bratenbeiguß, Gewürz und 
den ſteifen Eierſchnee zu, füllt die Maſſe in eine beſtrichene, mit 
Weckmehl beſtreute große Form und kocht den Pudding 1 Std. im 
Waſſerbad. Man reicht den Pudding mit Kohlraben, Gelbrüben 
u. dgl. Gemüſe. 


552. Gefüllter Krautkopf. 
Zut.: 1 Krautkopf, etwa 3 Pfd. wiegend, 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — Zur Fleiſch⸗ 
fülle: / Pfd. Schweine⸗ oder Hackfleiſch oder 1 Pfd. Pilze, 2 Brötchen, 2 Eier, 
1 Eßl. gedämpfte Zwiebel und Peterſilie, 2 Teel. Salz. — Zum Braten: 60 g Fett, 
%! Fleiſchbrühe. 

Man richtet die Fleiſchfülle wie bei Nr. 599. In eine möglichſt 
tiefe, gut abgerundete Schüſſel legt man überkreuz 8 Schnüre, die 
aber in der Mitte zuſamengeknüpft ſind. Darauf legt man 6 leicht 
vorgekochte Krautblätter, wobei man darauf achtet, daß die Blatt- 
ſpitzen nach unten ſchauen, ſtreicht abwechſelnd Fleiſchfülle und ge— 
kochtes, gehacktes Kraut darüber und bedeckt die letzte Lage mit einem 
Krautblatt. Nun knüpft man die Schnüre in der Mitte oben zu— 
ſammen, damit der Krautkopf nicht aufplatzen kann. In einer run— 
den eiſernen Bratpfanne erhitzt man Fett, ſetzt den Krautkopf, die 
Offnung nach unten hinein, belegt ihn mit Fettſtückchen und brät 
ihn auf dem Feuer braun an. Man gießt ſodann etwas Fleiſch- oder 
Knochenbrühe zu und läßt den Krautkopf in gut heißem Backofen 
unter fleißigem Begießen 1—114 Std. dämpfen. Wenn nötig, gibt 
man noch Fleiſchbrühe zu. Beim Auftragen reicht man den Kraut— 
kopf mit Butterbeiguß und Salzkartoffeln. Bei fleiſchloſer Koſt ver— 
wendet man ſtatt Fleiſch in Butter gedämpfte Pilze. 


553. Krautköpfchen. 
Zut.: 1 Weißkrautkopf, etwa 3 Pfd. wiegend, 3 1 Abkochwaſſer, 2 Eßl. Salz. — 
Zur Fülle: ¼ Pfd. Schweine⸗ oder Hackfleiſch oder 1 Pfd. Pilze, 2 Brötchen, 
1 Eßl. fein verwiegte Zwiebel, 1 Teel. Peterſilie, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, Muskat, 
2 Eier. — Zum Dämpfen: 60 g Fett, ½ ! Fleiſch- oder Krautbrühe. 


Von einem Weißkrautkopf löſt man vorſichtig die äußeren, 
großen Blätter ab und zwar etwa 12—18 Stück, kocht dieſe 3 Min. 
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in kochendem Salzwaſſer und legt ſie zum Abkühlen auf ein Brett. 
Das übrige Kraut wird zerteilt, gewaſchen, in dem Abkochwaſſer 
weichgekocht, bis man die Rippen zwiſchen den Fingern zerdrücken 
kann, abgeſchüttet, abgeſchreckt, ausgedrückt und fein verwiegt. Unter 
das durch die Fleiſchmaſchine getriebene Fleiſch oder die gedämpf⸗ 
ten Pilze gibt man die abgeriebenen, eingeweichten, ausgedrückten, 
verzupften Brötchen, gedämpfte Zwiebel und Peterſilie, Ei, Gewürz 
und das verwiegte Kraut. Die ſechs größten Blätter legt man ſo auf 
das Fleiſchbrett, daß ſie wie Schüſſelchen ausſehen, ſtreicht 1 Eßlöffel 
Fleiſchfülle darauf, bereitet je den vierten Teil der zurückbehaltenen 
Blätter darüber, dann folgt wieder Fleiſchteig mit dem zweiten Vier⸗ 
tel der Blätter und ſo fort, bis ſämtliche Fülle eingefüllt und die 
Blätter verwendet ſind. Nun wickelt man das äußere Blatt feſt zu⸗ 
ſammen und ſetzt die erhaltenen Krautköpfchen ſo in die mit heißem 
Fett verſehene Pfanne, daß die zuſammengewickelte Seite nach unten 
zu liegen kommt. Man brät die Krautköpfchen auf ſtarkem Feuer an, 
ſtellt ſie in den Bratofen, gibt, ſobald ſie oben gleichfalls braun ſind, 
die Fleiſchbrühe oder das Krautwaſſer zu und läßt ſie in gut heißem 
Ofen etwa 1 Std. braten. Die Krautköpfchen werden mit dem ent— 
ſtehenden Beiguß, der wie Bratenbeiguß ausſehen muß, aufgetragen. 
Als Zugabe gibt man Salzkartoffeln. 


554. Krautwickel. 


Zut.: 1 großer oder 2 kleinere Weißkrautköpfe, 3 1 Abkochwaſſer, 2 Eßl. Salz. — 

Zur Fülle: ¼ Pfd. Schweine- oder Hackfleiſch oder 1 Pfd. Pilze, 2 Brötchen, 2 Eier, 

1½ Eßl. Salz, 1 Priſe Pfeffer, 1 Eßl. gedämpfte Zwiebel und Peterſilie. — Zum 
Dämpfen: 60 g Fett, ¼ 1 Fleiſchbrühe. 


Nachdem man den Krautkopf von den äußeren ſchlechten Blat- 
tern befreit hat, löſt man die großen Krautblätter vorſichtig los, 
ſchneidet die dicken Rippen etwas ab und kocht die Blätter in ſtru— 
delndem Salzwaſſer 3—5 Min. Die kleinen Blätter werden weich— 
gekocht und fein gehackt. Die großen Blätter werden aus dem 
Salzwaſſer genommen und zum Erkalten einzeln auf ein Nudelbrett 
gelegt. Das Schweinefleiſch wird gehackt oder durch die Fleiſchhack— 
maſchine getrieben. Bei Verwendung von Pilzen werden dieſe ge— 
putzt, 10 Min. in Fett gedämpft und Schweinefleiſch oder Pilze 
mit den abgeriebenen, in Waſſer eingeweichten, ausgedrückten und 
verzupften Brötchen, dem Ei, dem Gewürz und dem gehackten Kraut 
gut vermengt. Von dieſer Maſſe gibt man auf ein halbes großes 
oder 1 kleines Krautblatt 1 Eßlöffel voll, wickelt das Blatt zuſam⸗ 
men und ſchneidet die Enden gleichmäßig ab. Den Abfall wickelt 
man mit der Fülle in das nächſte Blatt. Sodann legt man die 
Wickel in eine mit reichlich Fett beſtrichene Bratpfanne, belegt ſie mit 
Butterſtückchen, übergießt ſie mit Fleiſchbrühe und dämpft ſie in gut 
heißem Ofen 1 Std., bis ſie ſchön braun ſind. (Gibt etwa 25 Stück.) 
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555. Maultaſchen. 
Zut.: Zum Nudelteig: 3 Eier, 240 g Mehl. — Zur Fülle: ¼½ —̃, Kei 
etwa 7/, 1 Spinatgemüſe, 2 Brötchen, 1 G 1 oe. nie a a 
ſilie, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer. — Zum Abkochen: 3 1 Waſſer, 1 Eßl. Salz. — 
Zum Abſchmälzen: 30 g Butter, 2 Eßl. Weckmehl. 

Von Eiern und Mehl bereitet man einen Nudelteig, den man 
zu großen Kuchen auswellt. Sodann bereitet man eine Fülle von 
übrig gebliebenem Spinat, welchem man die verwiegten Fleiſchreſte, 
die eingeweichten, ausgedrückten, verzupften Brötchen, Ei, Zwiebel, 
Peterſilie, Salz und Pfeffer zugegeben hat. Von dieſer Fülle ſetzt 
man in gleichmäßiger Entfernung S—9 Häufchen auf die Kuchen, 
beſtreicht letztere um die Häufchen herum mit Eiweiß, legt einen 
zweiten Kuchen darauf und drückt mit einem Kochlöffel die beiden 
Nudelkuchen feſt zuſammen. Dann teilt man die Kuchen mit einem 
Rädchen und zwar ſo, daß ſich die Fülle in der Mitte einer jeden 
Maultaſche befindet. Hierauf kocht man ſie in Salzwaſſer zugedeckt 
etwa 10 Min. und überſchmälzt fie beim Anrichten mit in Butter ge- 
röſtetem Weckmehl. In ſparſamem Haushalt läßt man das Fleiſch 
weg, füllt nur Spinat ein, deſſen Menge natürlich vergrößert wer— 
den muß. (Stückzahl: 18.) 


556. Schinkennudeln oder ⸗Makkaroni. 


Zut.: „/ Pid. Nudeln, 3 1 Abkochwaſſer, 2 Eßl. Salz, / —½ Pfd. Schinken oder 
Salzfleiſch, 3 Eßl. geriebenen Käſe, ½ Teel. Salz, ¼ 1 dicken, ſauren Rahm oder 
Milch, 30 g Butterſtückchen, 2 Eßl. Weckmehl. 

Die Nudeln werden in Salzwaſſer abgekocht und auf ein Sieb 
geſchüttet. Sodann legt man in eine vorbereitete Auflaufform eine 
fingerdicke Lage Nudeln, belegt dieſe mit feinverwiegtem Schinken, 
geriebenem Käſe, Rahm oder Milch und Salz und bedeckt die Ein— 
lagen wieder mit Nudeln. Nun folgt wieder Schinken, Käſe, Rahm 
und Salz uſw., bis man die vorgeſchriebene Menge eingelegt hat. 
Die letzte Lage müſſen Nudeln ſein. Nachdem man die Form noch 
mit Weckmehl und Butterſtückchen belegt hat, ſtellt man ſie in den 
gut heißen Ofen und läßt den Auflauf 34 Std. aufziehen. Will man 
den Auflauf beſonders kräftig herſtellen, ſo rührt man unter den 
Rahm Eier. Die Zubereitung mit Makkaroni iſt dieſelbe wie mit 
Nudeln. Man reicht die Speiſe mit grünem Salat oder Tomaten— 
beiguß. 


557. Schinkenblumenkohl. 


Zut.: 2 Blumenkohlköpfe, etwa 2 Pfd. wiegend, Salzwaſſer. — Zum Beiguß: 50 g 
Butter, 60 g Mehl, ¼ 1 Milch, 1 Eßl. Salz, 100 g feingeſchnittenen Schinken, 
1—2 Eigelb, 2 Eßl. Parmeſankäſe, 1 Eßl. weiße Weckkrumen, 20 g Butterwürfel. 

Der Blumenkohl wird geputzt, gewaſchen, in Salzwaſſer gelegt 
und nach ½ Std. in Salzwaſſer nicht ganz weichgekocht. Unterdeſſen 
bereitet man von Butter, Mehl, Milch und Salz einen Beiguß, den 
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man gut durchkochen läßt. Eine Auflaufform, eine feuerfeſte Platte 
oder Muſcheln werden mit Butter beſtrichen, die Blumenkohlrös— 
chen darüber gebreitet und mit dem Beiguß, unter welchem man Ei⸗ 
gelb und kleingeſchnittenen Schinken gemengt hat, bedeckt. Darüber 
ſtreut man geriebenen Parmeſankäſe, Weckkrumen, legt Butterſtück⸗ 
chen darauf und läßt die Speiſe im Backofen 34 —1 Std. aufziehen. 


558. Schinkenreis. 


Zut.: ¼ Pfd. Reis, 3 1 Abkochwaſſer, 2 Eßl. Salz, / — ½ Pfd. Schinken oder 
gekochtes Salzßfleiſch regs 0 Milch oder Rahm, 3 Eßl. ee Käſe, ½ Teel. Salz, 
O g Butterwürfel, 2 Eßl. Weckmehl. 


Wird wie Nr. 557 zubereitet. 


559. Schinkenkartoffeln. 

Zut.: 2 ½ Pfd. gekochte Kartoffeln, / Pfd. Schinken, 1 Eßl. Salz, 40 g Käſe, 
½ 1 ſauren Rahm oder Milch, 2 Eßl. Weckmehl, 20—30 g Butterwürfel. 
Die gekochten Kartoffeln werden noch heiß geſchält, in feine 

Blättchen geſchnitten und nebſt dem feinverwiegten Schinken, man 

kann auch Salzfleiſch nehmen, lagenweiſe in eine vorbereitete Auf⸗ 

laufform gelegt, wobei man zwiſchen Kartoffeln und Schinken im- 

mer etwas Käſe, Salz und Milch oder Rahm gibt. Der Auflauf 

wird mit Weckmehl und Butterſtückchen belegt und in heißem Ofen 


34— 1 Std. aufgezogen. Man gibt die Speiſe mit grünem Salat 
zu Tiſch. 


560. Krautauflauf. 


Zut.: Ein Krautkopf, etwa 3 Pfd. wiegend, 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, 50 g Butter, 

1 Eßl. verwiegte Zwiebel. — Zur Fleiſchfülle: / 105 ee oder Hackfleiſch, 

oder 1 Pfd. gedämpfte Pilze, 2 Brötchen, 1 Ei, 1 Eßl. Salz. — Zum Belegen: 
1 Eßl. Weckmehl, 20 g Butteriviirfel. 

Das Kraut wird von den äußeren grünen Blättern befreit. 
Alsdann löſt man die nachfolgenden 6—7 Blätter vorſichtig ab, 
ſchneidet von der dicken Rippe etwas weg und kocht die Blätter 5 
Minuten in kochendem Salzwaſſer. Nun nimmt man ſie mit dem 
Schaumlöffel vorſichtig heraus und legt ſie zum Abtropfen auf ein 
Wellbrett. Das übrige Kraut wird nun ebenfalls geputzt, gewaſchen 
und im Salzwaſſer weichgekocht. In der heißen Butter dämpft man 
feingeſchnittene Zwiebel gelblich, gibt das etwas verſchnittene Kraut 
zu und läßt es 5 Min. mitdämpfen. Sodann gibt man die aus den 
angegebenen Zutaten bereitete Fleiſchfülle oder die gedämpften Pilze 
darunter, würzt mit Salz und gibt dieſe Maſſe in eine beſtrichene, 
mit den vorgekochten Krautblättern ausgelegte Auflaufform. Oben 
darauf legt man ein Krautblatt, wenig Weckmehl und Butterſtück⸗ 
chen und ſtellt den Auflauf 1 Stunde in den gut heißen Backofen. 
Man gibt einen Butter- oder holländiſchen Beiguß dazu. 5 


— 227 — 


561. Fleiſchauflauf. 

Zut.: 4 trockene Brötchen, ½ 1 Milch, 20 g Butter, 1 Eßl. Salz, Priſe Muskat, 
3 Eier, 30 8 Speck, 1 Eßl. Zwiebel, Peterſilie, 1 Pfd. Fleiſch, 2 Sardellen, 1 Teel. 
K.pern. — Zum Beſtreuen: 2 Eßl. Weckmehl, 20 g Butterwürfel. 

Die Brötchen ſchneidet man in dünne Scheibchen, würzt mit 
Salz, Muskat, legt die Butter darauf, gießt die kochende Milch dar— 
über und läßt ſie gut zugedeckt 1 Std. ſtehen. Unterdeſſen ſchneidet 
man den Speck in ½ cm große Würfel, bratet ihn in einer Back— 
pfanne gelblich, gibt die feinverwiegte Zwiebel und Peterſilie und 
nach 5 Minuten das feinverwiegte Fleiſch, Sardellen und Kapern 
zu und dämpft die Maſſe zuſammen 5—10 Min. Nun rührt man 
unter die Brötchen die Eier, füllt die Hälfte der Brotmaſſe in eine 
vorbereitete Auflaufform, gibt die mit Rahm abgerührte Fleiſchmaſſe 
darauf und deckt die zweite Brotmenge darüber. Die Form wird mit 
Weckmehl beſtreut, mit Butterwürfeln belegt, und in gut heißem 
Backofen 1 Stunde aufgezogen. Man reicht das Gericht mit Salat 
oder Gemüſe, oder allein als Zwiſchengang. 


562. Fleiſchkartoffeln. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, / —1 Pfd. Fleiſchreſte, 1 Eßl. Salz, ¼ 1 Bratenbeiguß, 
1/, 1 Milch oder Rahm, 50 g Fett, 2 Eßl. Weckmehl. 

Die Kartoffeln werden gewaſchen, weichgekocht, geſchält und 
in feine Blättchen geſchnitten. Eine Auflaufform wird beſtri— 
chen, mit Weckmehl beſtreut und mit einer Lage Kartoffelblättchen 
ausgelegt; dann folgen in kleine, feine Scheiben geſchnittene Fleiſch— 
reſte und etwas Salz. Man übergießt dies mit ſaurem Rahm, Milch 
und Braten- oder Zwiebelbeiguß, legt wieder Kartoffelblättchen dar— 
auf, Fleiſchreſte uſw., bis die Form gefüllt iſt. Oben darauf legt 
man wenig Weckmehl und Butterſtückchen und ſtellt den Auflauf etwa 
1 Stunde in den gut heißen Backofen. 


15. Wild. 


Siehe Seite 29. 


563. Das Reh. 

Rehfleiſch liefert uns einen der feinſten Wildbraten. eas 
Fleiſch ijt ungemein zart und ſaftig und braucht bei der Zubereitung 
kürzere Bratezeit wie ſonſtige Wildbraten. Das Reh ſoll 8—10 Tage 
in der Decke (Fell) abgehängt werden; das Beizen in Eſſig iſt voll⸗ 
ſtändig zu verwerfen, da es dadurch ſeinen feinen Geſchmack verliert. 
Beim Einkauf von Rehfleiſch achte man darauf, daß es von einem 
1 jährigen Tiere ſtammt und recht feſt im Fleiſch iſt. i 
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564. Rehſchlegel, gebraten (für 8—10 Perſonen). 

But.: Ein Rehſchlegel etwa 6 Pfd. wiegend, / Pfd. Speck, 2 Eßl. Salz, Priſe 
Pfeffer, 150 g Fett, 2 Zwiebeln, 1 Gelbrübe, /¼ 1 Rahm oder 1 Eßl. angerührtes 
Stärkemehl, / 1 Fleiſchbrühe. 

Der abgehängte Rehſchlegel wird abgerieben und geklopft. So⸗ 
dann löſt man den Schlußknochen los, häutet den Schlegel ohne in 
das Fleiſch zu ſchneiden, bricht das Gelenk durch und ſtutzt nach 
dem Löſen des auslaufenden Fleiſches den Röhrenknochen zur hal— 
ben Höhe. Nun wird das Fleiſch geſpickt und mit Salz und Pfeffer 
beſtreut. In einer Bratpfanne läßt man das Fett heiß werden, gibt 
die Zwiebel, Gelbrübe und nach Belieben noch Speckſcheiben und zu— 
letzt das Fleiſch hinein, dreht es ſofort in dem heißen Fett um und 
bratet es unter fleißigem Begießen mit dem heißen Fett je nach 
der Größe des Schlegels 1-104 Std. Man rechnet durchſchnittlich 
für 1 Pfund Reh 10—12 Min. Bratezeit; bei Schlegel über 6 Pfund 
15 Minuten. Der Beiguß wird beim Anrichten entfettet, mit Rahm 
oder einem gut durchgekochten braunen Beiguß ſämig gemacht, mit 
Wein oder Madeira gewürzt und durchgeſeiht. Der Rehbraten 
wird gut aufgeſchnitten, auf eine heiße Platte geſetzt und über den 
Röhrenknochen eine Papiermanſchette geſtreift. Wird der Beiguß 
mit Rahm fertig gemacht, reicht man zum Reh ein Gemüſe wie 
Roſenkohl und Kaſtanienbeilage, während beim Fertigmachen des 
Beiguſſes mit einer braunen Mehlſchwitze Nudeln und Klöße geeig— 
neter ſind. Rehbug wird auf dieſelbe Weiſe gebraten, doch muß die 
Bratezeit abgekürzt werden, da ſonſt das Fleiſch zu ſehr zuſammen— 
ſchrumpft und hart wird. 


565. Rehrücken. 


Zut.: 5 Pfd. Rehrücken, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 50 g Spickſpeck, 150 g Fett, 
Gelbrübe, Zwiebel, / 1 Rahm, ¼ 1 Fleiſchbrüße. 


Der abgehängte Rehrücken wird durch Abhacken der noch etwa 
vorhandenen Rippen und dem Hals zurechtgeſtutzt, vorſichtig ge— 
häutet und dabei die am Rücken entlang laufenden Sehnen durch— 
ſchnitten, damit das Fleiſch ſich nicht zuſammenzieht. Sodann zieht 
man quer durch die Fleiſchfaſern in guter Reihenfolge feingefdnit- 
tene Speckſtreifen und beſtreut den Rücken mit Salz und Pfeffer. 
In einer Bratpfanne läßt man Fett heiß werden, gibt in 4 Teile 
geſchnittene Zwiebeln und Gelbrübenſcheiben, ſowie den Rehrücken 
zu, begießt ihn ſofort mit reichlich heißem Fett und läßt ihn unter 
fleißigem Begießen im Bratofen etwa 84 Stunden braten. Sodann 
gibt man ſauren Rahm oder angerührtes Stärkemehl zu, entfettet 
nach 10 Min. den Beiguß, verſäumt nicht den Bratenanſatz loszukrat⸗ 
zen und mit der Fleiſchbrühe aufzukochen. 

Oder man gibt beim Anbraten zu den erwähnten Gewürzen 
noch Nelken, Pfefferkörner, Lorbeerblatt, Sellerieknolle und macht 
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nach dem Entfetten des Beiguſſes dieſen mit einem vorgekochten 
braunen Beiguß ſämig. 

Beim Aufſchneiden fährt man mit einem ſcharfen Meſſer hart an 
dem Rückgrat entlang und löſt auf beiden Seiten mit ſcharfem 
Schnitt die filetartigen Fleiſchſtücke los, die nach dem Zerlegen in 
dünne, ſchräge Stücke wieder auf dem Rücken in die alte Lage geſetzt 
werden. Der Rücken wird auf heißer Platte, welche man eventuell 
mit einem Brot- oder Kartoffelſockel belegt hat, angerichtet und bei 
der Zubereitung mit Rahm, mit Gemüschen oder Salat, bei der 
zweiten Art mit einer Mehlſpeiſe aufgetragen. Ein ganzer Reh— 
rücken, der ungefähr 7—8 Pfund wiegen kann, braucht felbftver- 
ſtändlich mehr Zutaten. 

Rehrücken kann auch wie Lendenbraten Nr. 396 mit verſchiede— 
nen Gemüschen umlegt werden. 


566. Rehkotelettes. 
Zut.: 10— 12 Rehkotelettes, 50 g feine Speckſtreifen, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 
20 g Mehl, 80 g Fett. 

Die Rehkotelettes werden wie in Nr. 567 vom Rücken heraus⸗ 
geſchnitten und zwar gut fingerdick. Alsdann werden ſie nach Nr. 
433 zugerichtet, leicht geklopft und mit möglichſt feinen Speckfäden 
durchzogen. Einige Minuten vor dem Auftragen ſalzt und pfeffert 
man ſie, wendet ſie auf beiden Seiten leicht in Mehl um, brät 
ſie in der heißen Butter etwa 6—8 Minuten und bringt ſie, 
mit Papiermanſchetten verſehen, mit einem Madeiraguß oder auch 
mit einem feinen Gemüschen zu Tiſch. Die abgehackten Knochen 
und ſonſtigen Abfälle des Rückens werden in erſterem Falle zur Her— 
ſtellung des Madeirabeiguſſes verwendet. 


567. Rehkotelettes, paniert. 
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Zut.: 10—12 Kotelettes, 1 Eßl. te Priſe Pfeffer, 2 Eier, 40 g Butter, Weckmehl, 
0 g Fett. 


Mit Hilfe eines ſcharfen Hackbeils wird ein Rehrücken in der 
Mitte entlang geteilt und hierauf möglichſt dicke Kotelettes abge— 
hackt. Dieſe werden zugerichtet, vorſichtig geklopft, mit Salz 
und Pfeffer beſtreut, in Ei, welches man mit der zerlaſſenen, ja 
nicht heißen Butter verquirlt hat und dann in Weckmehl umgewendet 
und in heißer Butter unter Begießen und Wenden 6—8 Min. ge- 
braten. In reichem Haushalt legt man die Kotelettes vor dem Pa— 
nieren einige Zeit in eine Marinade von feinem Ol und feinen 
Kräutern. Beim Anrichten werden die Kotelettes mit Manſchetten 
verſehen, hübſch angerichtet und am beſten mit Trüffel oder Cham— 
pignonsbrei gereicht. 


568. Rehkotelettes auf dem Roſt. 
Werden wir Hammelkotelettes zubereitet. Siehe Nr. 461, 


569. Rehragout. 

Zut.: 4 Pfd. Rehfleiſch, / 1 Weineſſig, / ! Waſſer oder Wein, 1 Eßl. Salz, 
4 Pfefferkörner, 1 ones mit 4 Nelken beſteckt, 80 g Fett, 60 g gebräuntes Mehl, 
½2 1 Beize, 1½ 1 Flüſſigkeit, / 1 Wein. 

Zu Ragout verwendet man Hals, Bruſt, Bauchlappen, Bug, alſo 
Fleiſchteile, die nicht gebraten werden können. Dieſe werden, wenn 
nötig, gewaſchen, ſonſt nur mit einem Tuch abgerieben, in Portionen- 
ſtücke geteilt, in eine Schüſſel gelegt und mit Waſſer, Wein, Eſſig 
und Gewürzen verſehen. Nach 3—4 Tagen (bei älteren Tieren 2 
Tage längerer Beizzeit) wird das Fleiſch zum Abtropfen auf ein Sieb 
gelegt. In einer Bratpfanne läßt man das Fett gut heiß werden, 
legt von den gut abgetropften Rehſtücken hinein und läßt ſie nach 
und nach auf ſtarkem Feuer raſch anbraten. Alsdann ſtreut man 
das gebräunte Mehl darüber, löſcht nach weiteren 10 Min. mit Beize 
und Fleiſchbrühe ab, deckt den Topf zu und ſchmort das Fleiſch 
langſam weich. Man rechnet dazu bei jungen Tieren 1 Std., bei 
älteren 2—3 Std. Vor dem . ſchöpft man das an der Ober— 
fläche ſtehende Fett ab, würzt mit Wein und bringt das Ragout mit 
einer Mehlſpeiſe zu Tiſch. 


570. Rehleberklöße. 


Zut.: 1 ¼ Pfd. Rehleber, 100 g Speck, 1 Eßl. Salz, Priſe Majoran, 1 Eßl. ge⸗ 
dämpfte Zwiebel und Peterſilie, 2 Eier, 2 ½ trockene Brötchen, 40 g Weckmehl. 
— Zum Abkochen: 21 Waſſer, 1 Eßl. Salz. — Zum Abſchmälzen: 30 g Butter, 
2 Eßl. Weckmehl. 
Werden auf dieſelbe Weiſe bereitet, wie in Nr. 514 angegeben; 
nur tritt an Stelle des Nierenfettes der feingewiegte Speck. 


571. Hirſchbraten. 


Zut.: Schlegel oder Bug, etwa 3—4 Pfd. wiegend, 40 f Speck, 4 Eßl. e 1 Eßl. 
Salz, Priſe Pfeffer, 100 g Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, / 1 Rahm, */, 1 Fleiſchbrühe. 

Der Hirſchſchlegel wie in Nr. 564 vorgerichtet wird geklopft, ge⸗ 
häutet, mit feinen Speckſtreifen durchzogen und mit Senf beſtrichen. 
Man läßt das Fleiſch in kühlem Raum 8—4 Tage ſtehen, beſtreut es 
vor der Zubereitung mit Salz und Pfeffer und gibt es nebſt Zwiebel 
und Gelbrübe in das heiße Fett. Hier läßt man es auf ſtarker Hitze 
braun anbraten, ſtellt die Pfanne i in den Ofen und bratet das Fleiſch 
unter fleißigem Begießen je nach dem Alter des Tieres 114—2 Std. 
15 Min. vor dem Anrichten wird das Fleiſch mit dem ſauren Rahm 
beſtrichen und der Beiguß vor dem Gebrauch entfettet, durch ein 
Sieb gegoſſen und mit Wein gewürzt. Das Hirſchfleiſch kann auch 
ohne Senfbeize gebraten und der Beiguß ſtatt mit Rahm mit Braun⸗ 
mehl und Wein fertig gemacht werden. Das Fleiſch muß aber bei 
15 Zubereitung gut abgehängt werden. Man reicht den Bra- 
ten mit Roſen- oder Blumenkohl oder einem ſonſtigen Gemüſe. 
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572. Hirſchrücken. 
Zut.: 4 Pfd. Hirſchrücken, 40 f Spickſpeck, 1 Eßl. Salz, Pri , 100 f F 
½% Zwiebel, 1 Gelbrübe, / 1 Rahm, ¼ I Fleſccbeabe 36. We 
Der gut abgehängte Hirſchrücken wird gehäutet, mit feinen 
Speckſtreifen geſpickt, in ein mit Eſſig getränktes Tuch gewickelt und 
1—2 Tage in kaltem Raum aufbewahrt. Sodann wird er weiter— 
behandelt wie Rehrücken Nr. 565. 


573. Hirſchkotelettes. 
Zut.: 4 Pfd. Hirſchrücken, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 40 g Butter, 2 Eier, Wee: 
mehl, Backfett. 
Werden wie Rehkotelettes zubereitet. Siehe Nr. 566, 567 
und 568. 


574. Das Vorrichten des Haſen. 


Der Haſe wird von Anfang September bis Mitte Februar auf 
den Markt gebracht. Man achte beim Einkauf darauf, daß er 
möglichſt jung und gut genährt iſt. Junge Haſen, die nicht über ein 
Jahr alt ſind, haben kleine, weiße, ſpitze Zähne, während diejenigen 
der alten ein gelbes Ausſehen haben. Die Ohren junger Tiere laſ— 
ſen ſich der Länge nach leicht einreißen, das Fell hat bei 4 Monaten 
alten Haſen ein weißes Fleckchen auf der Stirne, und außerdem iſt 
die Haut zwiſchen den Ohren nicht feſt angewachſen, ſondern läßt ſich 
mit der Hand hin- und herſchieben. Am beſten ſchmecken die Wald— 
haſen; da die Feldhaſen ihre Nahrung ſehr oft in Zuckerrüben ſuchen, 
ſchmeckt deren Fleiſch fader. Beim Abziehen des Felles hängt man 
den Haſen an beiden Hinterfüßen auf und zwar muß die Bauchſeite 
dem Arbeitenden zuſchauen. Von dem Schwanz aus ritzt man mit 
einem ſehr ſcharfen Meſſer die Haut der Hinterläufe bis zum Gelenk 
auf, ſchneidet das Fell um beide Gelenke ab und löſt nun mit der 
Hand anfänglich das Fell vorſichtig vom Fleiſch los und zieht das— 
ſelbe über den ganzen Haſen, ohne es zu zerreißen. Bei den Vorder— 
läufen angelangt, müſſen letztere an den Gelenken durchgeſchnitten 
werden, und man kann nun die Haut über den Kopf ziehen. An letz— 
terem muß das Fell ebenfalls losgeſchnitten werden. Die Bauchſeite 
wird jetzt vorſichtig aufgeſchnitten, das Blut in eine Schüſſel aufge— 
fangen, und die Eingeweide, aus welchem man die Leber und das 
Herz herauslöſt, entfernt. Die Nieren nebſt dem Fett bleiben im 
Haſen. Jetzt wird der Haſe vom Nagel genommen, das Schlußbein 
des Rückens in der Mitte leicht eingehackt und der Ausgang des Dar— 
mes entfernt. Kopf, Bauchlappen und die Vorderläufe werden los 
geſchnitten, und nebſt der Leber, von welcher man die Galle entfernt 
hat und dem Herz für das Ragout in die Beize gelegt. Der Rücken, 
auch Ziemer genannt, und die Hinterläufe bleiben beiſammen, d. h. 
wenn der Haſe ganz aufgetragen wird. Das abgezogene Fell wird, 
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wenn man es nicht ſogleich verkauft, mit Stroh oder Heu ausgeſtopft 
und zum Austrocknen in einen luftigen Raum gehängt. Das auf⸗ 
gefangene Blut verwendet man zum Ragout. 


575. Haſe, gebraten. 


Zut.: 1 Haſenziemer nebſt Hinterläufen, 60 g Speck, 2 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 
200 g Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, / 1 Rahm, ¼ 1 Fleiſchbrühe. 


Der Haſe wird vorſichtig gehäutet und mit feingeſchnittenem 
Speck ſo geſpickt, daß die Fleiſchfaſern den Rücken entlang in 4 Rei⸗ 
hen aufgefaßt werden. Die Läufe werden ebenfalls geſpickt. Nun 
läßt man das Fett heiß werden, gibt den geſalzenen, mit Pfeffer 
beſtreuten Haſen nebſt Gewürzen hinein, dreht ihn ſofort in dem 
heißen Fett um und ſtellt ihn ſo in den Backofen, daß die Läufe die 
ſtärkere Hitze auffangen, da der Ziemer raſcher gar iſt. Man brät 
den Haſen unter feißigem Begießen 30 Min., legt den dicken, ſauren 
Rahm darauf und bereitet nach weiteren 15 Min. Bratezeit durch Ab⸗ 
ſchöpfen des Fettes und Zugießen der Fleiſchbrühe den Bratenbeiguß. 
In Ermangelung von Rahm wird der Beiguß mit angerührtem 
Stärkemehl fertig gemacht. Beim Anrichten löſt man mit einem 
ſcharfen Meſſer das Fleiſch vom Rücken los, ſchneidet es in finger- 
breite, ſchräge Scheiben und ſetzt es wieder auf den Rücken; die Läufe 
werden je 1—2 mal geteilt. Hat man keine Gäſte, ſo kann man den 
Rücken auch querüber in 4—5 Teile durchhacken und beim Anrichten 
wieder zuſammenſetzen. Man reicht Roſenkohl, Sauerkraut, Kaſta⸗ 
nien oder ein ſonſtiges Gemüſe dazu. Die zurückbleibenden Knochen 
werden zu einer Wildſuppe verarbeitet. 


576. Haſe, gebraten, mit braunem Beiguß. 


Zut.: 1 Haſenrücken nebſt Hinterläufen, 60 g Speck, 2 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 
150 g Fett, 1 Sweleteh 1 Gelbrübe, 60 g gebräuntes Mehl, °/, 1 Fleiſchbrühe, 
4 Eßl. Rahm, 7 1 Wein und das Blut. 


Dieſe Zubereitungsart wendet man an, wenn der Haſe nicht 
mehr jung iſt; ein ganz altes, zähes Tier legt man vorher 2 Tage 
in Sauermilch oder in eine Eſſigbeize. Der Haſe wird gehäutet, ge⸗ 
ſpickt, geſalzen, mit Pfeffer beſtreut und mit den Bratenzutaten in 
das heiße Fett gegeben und im Backofen unter fleißigem Begießen 
Ye Std. gebraten. Sodann gibt man das Braunmehl zu, röſtet die- 
ſes 5—10 Min., löſcht mit Fleiſchbrühe, Haſenblut oder Wein und 
Rahm ab und dämpft den Haſen in dem Beiguß je nach dem Alter 
noch weitere 50—60 Min., nach Bedarf auch länger. Beim Anrichten 
wird der Beiguß entfettet, mit Wein oder noch beſſer Madeira gee 
würzt und der Haſe gut zerlegt, mit Nudeln, Spätzle und dgl. auf⸗ 
getragen. 
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577. Haſenragout. 
Zut.: 4 Pfd. Haſenklein. — Zur Beize: / 1 mit Wafer od i ü 
Eſſig, 1 Zwiebel, 5 Gelbrübe, peau Bia — a Aisle: 80 ante 
60 g gebräuntes Mehl, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, / 1 Beize, / 1 Fleiſch⸗ oder 
Knochenbrühe, 4 Eßl. Wein. 

5 Dazu verwendet man die weniger wertvollen Teile des Haſen, 
wie Hals, Bauchlappen, Läufe, Herz, Leber, Kopf. Dieſe Stücke wer⸗ 
den in handflächengroße Teile geſchnitten und nebſt den Beizzutaten 
in eine Schüſſel gelegt. Nach 3—4 Tagen wird das Fleiſch zum Ab— 
tropfen auf ein Sieb gelegt und nach 1 Std. in dem heißen Fett auf 
ſtarkem Feuer raſch braun gebraten. Iſt die Pfanne etwas klein, 
nimmt man das Fleiſch am beſten heraus, röſtet in dem zurückbleiben⸗ 
den Fett das Mehl braun, oder gibt ohne Fett gebräuntes Mehl zu, 
löſcht mit Beize und Fleiſch⸗ oder Knochenbrühe ab, würzt mit den 
angegebenen Gewürzen und läßt das Ragout auf der Seite des Her— 
des je nach dem Alter des Tieres 1—2 Std. ſchmoren. Beim An— 
richten wird der Beiguß entfettet, Wein zugegeben und das Ragout 
mit Klößen, Nudeln u. dgl. gereicht. 


578. Das Wildſchwein 


gehört zum Schwarzwild, wird vorzugsweiſe in den Wintermonaten 
November und Dezember geſchoſſen und liefert einjährig als foge- 
nannter Friſchling einen zarten, beliebten Braten. Die zweijährigen 
Tiere — die Überläufer — können ebenfalls noch friſch gebraten 
werden, während man die dreijährigen Bachen (weiblich) und Keiler 
(das männliche Tier) vor der Zubereitung einige Tage in eine Eſſig⸗ 
beize legt, der man zur Würze Wacholderbeeren beigibt. Zum Bra- 
ten wird der Rücken, Schlegel und Bug verwendet, der Kopf dagegen 
wird meiſtens gefüllt. 


579. Wildſchweinſchlegel, gedämpft (für 15—18 Perſonen). 
Zut.: Ein Schlegel, etwa 10—12 Pfd. wiegend. — Zur Beize: 2 1 Wein, ½ Wein⸗ 
eſſig, 1 Gelbrübe, 8 Pfefferkörner, 1 mit Nelken beſteckte, durchſchnittene Zwiebel, 
1 Lorbeerblatt, 1 Sträußchen Peterſilie, 1 Stückchen Selleriewurzel. — Zum Dämpfen: 
Beize, 11 Fleiſchbrühe, 8 Wacholderbeeren, / 1 Bratenſaft, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 
3 Eßl. Salz. — Zum Beiguß: 100 f Fett, 120 g Mehl, 1¼ 1 Fleiſch- und Dämpfbrühe. 

Der Schlegel eines iiberlaufers wird im Waſſer gebürſtet, da- 
mit der Brandgeruch, welcher beim Abbrennen der Haare zurück— 
bleibt, etwas gemildert wird. Nach Belieben kann man auch die 

Haut loslöſen. Alsdann ſchneidet man den Schlußknochen vorſichtig 
heraus, hackt den Röhrenknochen zur Hälfte ab, legt den Schlegel in 
ein tiefes Gefäß und gießt kochenden Wein, am beſten Rotwein, dar— 
über, dem man die angegebenen Gewürze zugegeben hat. Nach 6 
Tagen wird der Schlegel herausgenommen, mit Bindfaden feſt⸗ 
gewickelt, in eine gut ſchließende Bratkaſſerolle gegeben und mit der 
durchgeſiebten Beize, Fleiſchbrühe, Wacholderbeeren, Zwiebel, Gelb⸗ 
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rübe, Salz und Bratenſaft langſam weichgedämpft. Unterdeſſen be- 
reitet man, wenn man nicht ſolchen vorrätig hat, einen braunen Bei⸗ 
guß, den man mit der Dämpfbrühe auffüllt und durchkocht. Wenn 
der Schlegel weich iſt, gibt man den durchgekochten, durchgeſeihten 
Beiguß darüber, ſtellt den Schlegel in den heißen Backofen und gla⸗ 
fiert durch fleißiges Begießen das Fleiſch, bis ſich eine glänzende Brat⸗ 
ſchichte gebildet hat. Das Fleiſch wird beim Anrichten in Scheiben 
geſchnitten, hübſch auf eine Platte geſchichtet, mit dem Beiguß be- 
goſſen und von letzterem noch eine Schale zu dem Fleiſch gereicht. 
Als Zugabe gibt man Nudeln, Kartoffelklöße oder Kaſtanien. 
(Dämpfzeit 3—4 Std.) 


580. Wild ſchweinrücken, gebraten (für 12 Perſonen). 
Zut.: Ein Rücken von etwa 8—10 Pfd., 80 g Spickſpeck, 3 Eßl. Salz, 2 Priſen 
Pfeffer, 200 g Fett, 2 Zwiebeln, 8 Wacholderbeeren, 1 Gelbrübe, / 1 Rotwein, 

½% 1 Fleiſchbrühe, 1 Teel. Stärkemehl. 

Der Rücken eines Friſchlings wird geklopft, von der Schwarte 
vorſichtig befreit, wenn mager mit Speckſtreifen geſpickt, geſalzen, 
gepfeffert und in heißem Fett mit Zwiebel, Gelbrübe, zerdrückten 
Wacholderbeeren im Backofen unter fleißigem Begießen und öfterem 
Zugießen von wenig Fleiſchbrühe und Rotwein 144—2 Std. gebra- 
ten. Die Ofenhitze darf nicht zu ſtark fein. 14 Std. vor dem An⸗ 
richten wird der Braten mit dem eingekochten Bratenbeiguß unter 
ſtetem Begießen in ſtarker Hitze glaſiert herausgenommen und heiß 
geſtellt. Der zurückbleibende Bratenſaft wird mit Fleiſchbrühe und 
etwas angerührtem Stärkemehl aufgekocht und zu dem Braten ge— 
goſſen. Man reicht einen Cumberland- oder einen kalten Senfbei— 
guß dazu. Die Rücken von Überläufern werden 2—3 Tage vorher 
in eine Weinmarinade gelegt. 


581. Wildſchweinkotelettes. 
Zut.: 4 Pfd. Wildſchweinrücken, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, Backfett. 


Zu Kotelettes ſollte man nur das Fleiſch der Friſchlinge ver— 
wenden. Die Kotelettes werden aus dem Rücken gehackt, gut gu- 
gerichtet, geklopft, geſalzen und gepfeffert und in heißem Fett auf 
beiden Seiten im Zeitraum von 10—12 Min. gebacken. Man reicht 
ſie mit einem Madeira- oder Cumberlandbeiguß. Nach Belieben 
kann man die Kotelettes vor dem Backen noch mit Ei und Weckmehl 
umhüllen. 


582. Schlegel oder Bug von Friſchlingen 
werden wie in Nr. 579 gebraten. 
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16. Haus- und Wildgeſtügel. 


583. Das Vorrichten des Geflügels. 


‘i Beim Einkauf hat man darauf zu achten, daß man junges Gee 
flügel erhält, was man faſt bei allen Arten am Bruſtbein erkennen 
kann. Man drückt zu dieſem Zweck den Zeigefinger der rechten 
Hand unter das Bruſtbein und ſucht es durch Drücken mit dem 
Daumen leicht zu biegen. Kann dies geſchehen, iſt alſo das Bruſt— 
beinende noch knorplig, dann iſt dies ein ſicheres Zeichen, daß das 
Geflügel jung iſt. Bei Hahnen dürfen die Sporen nicht ausgebildet 
ſein. Weitere Kennzeichen findet man jeweils bei den Rezepten der 
zuzubereitenden Geflügelſorten. Das Geflügel ſoll ſofort nach dem 
Töten vorſichtig gerupft werden, wobei man darauf achtet, daß man 
nicht zuviel Federchen auf einmal herausreißt, da dadurch leicht die 
Haut verletzt wird. Altere Tiere, die ſich ſehr ſchwer rupfen laſſen, 
welche man ja auch nicht mehr zum Braten verwendet, werden in 
heißes, aber nicht kochendes Waſſer getaucht und hierauf gerupft. 
Sodann wird das Geflügel geköpft, die Halshaut auf der Rückenſeite 
aufgeſchnitten und die Gurgel und der Kropf losgelöſt und abge— 
ſchnitten. Mit dem Zeigefinger der rechten Hand fährt man in die 
Halsöffnung, löſt das Eingeweide, welches in der Bruſthöhle befeſtigt 
ijt, vorſichtig ab. Jetzt legt man das Geflügel auf den Rücken, ſchnei— 
det über den Bürzel quer eine Offnung von etwa 6 cm und holt 
mit dem Zeige- und Mittelfinger die Gedärme nebſt Herz, Leber 
und Magen heraus und achtet darauf, daß man die Gallenblaſe an 
der Leber nicht zerreißt. Der Magen wird durch Aufſchneiden ſeines 
Inhaltes entleert; an der Leber entfernt man die Galle und ſchneidet 
die Füße 1 cm unter dem erſten Gelenk ab. So vorgerichtet, läßt 
man das Geflügel je nach der Art, ohne es zu waſchen weil dadurch 
die Zerſetzung begünſtigt wird) nach Vorſchrift 2—3 Tage in einem 
möglichſt kühlen Raume hängen. Geflügel kann nur dann am Tage 
des Tötens gebraten werden, wenn es ſo flink gerupft und ausge— 
nommen wird, daß es noch blutwarm in die Pfanne kommt. Sobald 
es kalt wird, ſchmeckt das jüngſte Geflügel zähe. Am Tage der Zu— 
bereitung werden die noch am Geflügel haftenden Flaumfedern ab— 
gebrannt. Man gibt dazu auf einen kleinen alten Teller wenig 
Spiritus, zündet ihn an und hält das Geflügel am Flügel und Bein⸗ 
chen ausgebreitet darüber. Statt Spiritus kann man auch Papier- 
feuer oder Gasflamme verwenden. Um einzelnen, wertvollen Teilen 
des Stückes ein vorteilhafteres Ausſehen zu geben und um ferner beſ— 
ſer zerlegen zu können, wird das Geflügel dreſſiert. Hierzu legt man 
das Tier auf den Rücken und näht die untere Offnung nach dem 
Salzen am Bürzel zu. Nun ſtellt man die Schlegelchen ſenkrecht 
in die Höhe, ſticht in der Mitte des zweiten Gelenkes in den rechten 
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Schenkel ein, führt die Nadel durch den ganzen Körper und kommt 
an derſelben Stelle des linken Schlegels wieder heraus. Jetzt wird 
das Geflügel gewendet und die auslaufende Hals- und Bruſthaut 
über den Rücken gezogen. Die ausgebreiteten Flügel werden mit 
ihren äußeren Gelenken der Mitte zu eingebogen und über den 
Rücken gelegt. Hierauf nimmt man wieder die eingefädelte Dreſſier— 
nadel, ſticht in der Mitte des Flügels zwiſchen dem zweiten und 
dritten Gelenk durch, heftet die Halshaut an den Rücken und fährt 
auch hier wieder durch den zweiten Flügel, wendet das Tier und 
bindet nun den Anfang der Schnur mit dem Ende feſt zuſammen. 
Hierauf richtet man ſich wieder Schnur in die Dreſſiernadel, ſticht 
oberhalb des Bürzels durch den ganzen Geflügelkörper, fährt 1 cm 
vom vorigen Ausgang entfernt weder ein und kommt ſelbſtverſtänd⸗ 
lich 1 cm vom erſten Eingang wieder heraus. Durch die dabei ent— 
ſtehende Bindfadenſchlinge werden die Enden des Schlegels gezogen, 
die Schnur feſtgebunden, wodurch nun die Schlegel feſt an den Kör— 
per gepreßt werden und eine hübſche Form bekommen. Auf dieſe 
Weiſe wird alles Geflügel mit Ausnahme von Gans und Ente dreſ— 
ſiert. Um das zarte Bruſtfleiſch vor dem Austrocknen zu ſchützen und 
es außerdem ſaftiger zu erhalten, wird dasſelbe mit einer Speck⸗ 
ſcheibe belegt. Man bezeichnet dieſe Arbeit als bardieren. Man zieht 
zu dieſem Zweck ein dünnes ſcharfes Meſſer durch heißes Waſſer, 
ſchneidet eine möglichſt breite, dünne Speckſcheibe ab, die man ſo 
über die Bruſt breitet, daß dieſelbe vollſtändig damit bedeckt iſt. Um 
das Abfallen der Speckſcheiben zu verhüten, bindet man ſie mit einem 
Bindfaden am Geflügel feſt. 


584. Das Zerlegen des Geflügels. 

Dasſelbe erfordert ſchon etwas Geſchicklichkeit; jedenfalls iſt es 
gut, wenn man für ſcharfe Werkzeuge ſorgt. Man legt das Geflügel 
auf den Rücken und zwar jo, daß die Schlegelendchen dem Wrbeiten- 
den zuſchauen. Nun hält man den einen Schlegel durch Einſtechen 
mit der Gabel feſt, fährt mit dem Meſſer um den ganzen Schlegel 
herum, ſchneidet die Haut und das Fleiſch mit ſcharfem Schnitt vom 
Körper los und kann nun mit Leichtigkeit den Schlegel durch Gegen— 
ſichdrücken losziehen. Das zweite Schlegelchen wird auf dieſelbe 
Weiſe abgeſchnitten. Sind die Schlegel ſehr groß, wie bei Gans, 
Puter u. dgl., ſo teilt man ſie in zwei Teile. Die Flügel werden 
gleichfalls im Gelenk losgeſchnitten, wobei man ſie durch Zuſchneiden 
von einem kreisrunden Stück Bruſtfleiſch zu vergrößern ſucht. Jetzt 
legt man den Geflügelkörper auf die Seite, trennt mit der Gefliigel- 
ſchere oder dem Meſſer den Rücken von der Bruſt, teilt letztere je 
nach der Größe in zwei oder mehrere Teile und ſetzt das Geflügel 
beim Anrichten wieder zuſammen. Bei Maſtgänſen oder Putern wird 
das Bruſtfleiſch von beiden Seiten mit einem ſcharfen Meſſer vom 
Knochen gelöſt und die dadurch erhaltenen filetartigen Fleiſchſtücke 
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je in 2—3 ſchräge Scheiben geſchnitten. Beim Anrichten ſetzt man 
ſie nebſt den andern losgelöſten Bratenſtücken wieder in ihrer frühe⸗ 
ren Lage auf den auf der heißen Platte liegenden Ganskörper. Klei⸗ 
nes Geflügel wird nur in der Mitte geteilt; etwas größeres in vier 
Teile geſchnitten. 


585. Das Huhn oder der Hahn. 


Zu den am meiſten verwendeten Geflügelarten gehört das Huhn 
oder männlich der Hahn. Das Fleiſch ijt bei guter Fütterung zart 
und leicht verdaulich und wird aus dieſem Grunde auch viel in der 
Krankenküche verwendet. Junge Hühner und Hahnen werden ge— 
braten, 1—2jährige gedünſtet oder zu Frikaſſee verwendet, und noch 
ältere Tiere können nur zur Herſtellung von kräftigen Suppen, 
Brühen und Füllen dienen. Das Alter erkennt man an dem Bruft- 
bein und an den Sporen (ſiehe Nr. 583). Iſt das Bruſtbein beim An⸗ 
fühlen ſplittrig, ſo iſt das ein verdächtiges Zeichen. Bei älteren Hah— 
nen und Hühnern werden nämlich ſehr oft die Bruſtknochen etwas weich— 
geklopft. Ferner achte man beim Einkauf darauf, daß die Bruſt 
ſich feſt und fleiſchig anfühlt. Am billigſten ſind Hühner und Hah— 
nen in den Monaten September bis Januar. 


586. Junge Hähnchen gebraten. 
Zut.: 2 Hähnchen, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 20 g Butter, 2 Zweigchen Peter⸗ 
ſilie. — Zum Braten: 2 Scheibchen Speck, 100 g Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 
J 1 Fleiſchbrühe. 


Die nach Nr. 583 vorgerichteten Hähnchen werden ausgewaſchen, 
mit Salz und Pfeffer ausgerieben und, wenn man ſonſt keine Ver⸗ 
wendung dafür hat, Herz und Leber mit der gewaſchenen Peterſilie 
und Butter in den Tierkörper geſteckt. Alsdann werden die Hahnen 
zugenäht, dreſſiert und nach Belieben mit dünn geſchnittenen Speck— 
ſcheiben umbunden und in heißem Fett nebſt Zwiebel und Gelb— 
rübenſcheiben raſch angebraten. Hierauf ſtellt man die nicht zu große 
Bratkaſſerolle in den heißen Backofen und bratet Tiere von 2—3 
Monaten 30 Minuten, ſolche von 3—6 Monaten 40—45 Minuten 
und ältere Tiere bis zu einer Stunde unter fleißigem Begießen gar. 
Das Fett darf nicht braun und die Hähnchen dürfen nur goldgelb 
werden. Wird das Geflügel ohne Speckborde gebraten, dann muß 
es die erſte Hälfte der Bratezeit auf der Bruſt und erſt in der zwei— 
ten Hälfte auf dem Rücken liegen. 10 Min. vor dem Anrichten wird 
die Speckſcheibe entfernt, der entfettete Beiguß mit dem losgekratzten 
Bratenanſatz und der zugegoſſenen heißen Fleiſchbrühe gut durchge— 
kocht und abgeſeiht. Man reicht zu den ſchön zerlegten Hahnen (ſiehe 
Nr. 584) Kompott und Salat. 
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587. Gebratene, gefüllte Hahnen. 
Zut.: 2 Hähnchen, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer. — Zur Fülle: 2 Brötchen, / 1 
Milch, 1 Ei, 20 g Butter, 1 Teel. feinverwiegte Schalotten, 1 Teel. feinverwiegte 
Peterſilie, 1 Teel. Salz. — Zum Braten: 2 Scheiben Speck, 100 f Fett, 1 Zwiebel, 
1 Gelbrübe, / 1 Fleiſchbrühe. 

Gefüllte Hahnen ſind ſättigender, geben alſo beſſer aus, doch iſt 
das Fleiſch nicht ſo ſaftig, da ein Teil des Geflügelſaftes in die Fülle 
übergeht. In das vorgerichtete, ausgewaſchene Geflügel gibt man 
nachfolgende Fülle, näht fie zu, dreſſiert fie, umbindet fie nach Belie— 
ben mit Speckſcheiben und bratet und behandelt ſie weiter wie in 
Nr. 586 angegeben. Fülle dazu: In heißer Butter dünſtet man 
Zwiebel und Peterſilie glaſig, gibt die abgeriebenen, in Milch ein— 
geweichten, ausgedrückten, verzupften Brötchen zu, rührt alles zu 
einem Kloß ab und verarbeitet letzteren in einer Schüſſel mit dem 
feinverwiegten Magen, Herz, Leber, Salz, Pfeffer und dem ver— 
quirlten Ei. 


588. Gedämpftes Geflügel. 
Zut.: 2 Hühner, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer. — Zum Dämpfen: 60 g Butter, 
1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, ½ Selleriewurzel, 2 Peterſilienwurzeln, / 1 Weißwein, 
1/, 1 Fleiſchbrühe. — Zum Beiguß: 60 g Butter, 70 g Mehl, ¼ 1 Dämpf⸗ und 
Fleiſchbrühe. 

Dämpfen kann man Hahnen, Hühner, Poularden uſw. und zwar 
verwendet man dazu ältere Tiere, die ſich nicht mehr zum Braten 
eignen. In einem gut glaſierten Topfe erhitzt man Butter, dämpft 
darin die in 1 cm große Würfel geſchnittene Zwiebel, Gelbrübe, Sel— 
lerie- und Peterſilienwurzeln, gibt das gut vorgerichtete, dreſſierte, 
mit Salz und Pfeffer beſtreute Geflügel hinein, läßt es auf der 
Seite des Herdes 20 Min. dämpfen, gießt den Weißwein und Fleiſch— 
brühe dazu, deckt ein Butterpapier darauf und läßt das Geflügel in 
geſchloſſenem Topfe möglichſt langſam unter öfterem Drehen weich— 
dämpfen, wozu man je nach dem Alter des Geflügels 144—2 Std. 
rechnet. Unterdeſſen bereitet man mit Butter, Mehl und der Dämpf— 
brühe einen weißen Beiguß, kocht dieſen gut durch, zerlegt das Ge— 
flügel und gießt beim Anrichten den Beiguß darüber. 


589. Gedämpfte Hühner mit Zwiebelchen. 

Zut.: 2 Hühner, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 2 Speckſcheiben, je 50 g wiegend. — 
Zum Dämpfen des Geflügels: 60 g Butter, ½ 1 Fleiſchbrühe. — 4 kleine Scha⸗ 
lotten. — Zum Dämpfen der Schalotten: 50 g Butter, ½ Eßl. Zucker. 

Die abgehängten, vorgerichteten Hühner (ſiehe Nr. 583) wer⸗ 
den mit Salz und Pfeffer ausgerieben, mit Speckſcheiben umbunden 
und in heißer Butter oder Fett raſch angebraten. Alsdann löſcht man 
mit heißer Fleiſchbrühe ab, deckt die Bratkaſſerolle zu, dämpft die 
Hühner auf der Seite des Herdes je nach der Größe 30 Min. Gleich- 
große Zwiebeln im Durchmeſſer von 2 cm werden geſchält und in 
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heißer Butter oder Fett, in welche man den Zucker gegeben hat, fo- 
lange gedämpft, bis ſie an allen Seiten eine braune Farbe haben. 
Man gibt nun die Hühner und nach 5 Min. die Brühe zu und 
dämpft die Hühner in geſchloſſenem Topfe, noch weitere 30 Min. 
Beim Gebrauch wird das Geflügel zerlegt, auf eine Platte geſetzt 
roa mit den Zwiebeln verziert. Am beſten ſchmeckt gekochter Reis 
azu. 


590. Hühner nach Marengo. 
Zut.: 2 Hühner, ¼ Pfd. Butter oder Feit, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 60 g ge⸗ 
bräuntes Mehl, 4 Eßl. Tomatenmark, 6 kleine Zwiebelchen, / 1 Fleiſchbrühe, / 1 
Wein, Saft einer Zitrone. 

Junge, abgehängte Hühner werden vorgerichtet (nach Nr. 583) 
und nach dem Auswaſchen in 6—8 Teile geſchnitten (Nr. 584). So⸗ 
dann läßt man in einer eiſernen Bratpfanne die Butter heiß werden, 
legt die mit Salz und Pfeffer beſtreuten Geflügelſtücke hinein und 
läßt ſie auf der heißen Herdplatte auf beiden Seiten lichtgelb braten. 
Nun nimmt man ſie heraus und ſtellt ſie mit Butterpapier zugedeckt 
ganz auf die Seite des Herdes. In das zurückbleibende Fett gibt 
man das Mehl, löſcht nach einigen Minuten mit kräftiger Fleiſch⸗ 
brühe ab, würzt mit Tomaten, fein geſchnittenen Zwiebelſtreifchen, 
Zitronenſaft und Madeira, gibt die Geflügelſtücke hinein und läßt 
ſie im Beiguß gar dämpfen. Je nach dem Alter der Hühner rechnet 
man 34 bis 1½ Std. Man gibt die Hühner als Zwiſchengericht bei 
einem größeren Eſſen. 


591. Paprikahühner. 

Zut.: 2 Hühner, 1 Eßl. Salz. — Zum Dämpfen: 80 g Butter, 1 Eßl. fein⸗ 
geſchnittene Zwiebeln, 60 g Mehl, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 1 Eßl. Zitronenſaſt, 1 Teel. 
Paprika, / 1 Rahm. 

Die gewaſchenen Hühner werden roh nach Vorſchrift (Nr. 584) 
zerlegt und geſalzen. In einer Kaſſerolle erhitzt man die Butter, 
dämpft darin die Zwiebeln glaſig, gibt die Geflügelſtücke zu und 
ſtreut, ſobald ſie auf beiden Seiten braun angebraten ſind, das Mehl 
darüber. Nachdem auch dieſes eine gelbe Farbe angenommen hat, 
löſcht man die Fleiſchbrühe ab, gibt den Zitronenſaft zu und läßt das 
Geflügel im Beiguß weichdämpfen, wozu man je nach dem Alter der 
Hühner 50—60 Min. rechnet. Iſt das Geflügel weich (im Notfall 
muß man es noch weiterdämpfen), würzt man mit Paprika, gibt 
den Rahm zu und reicht das Geflügel, nachdem es noch 5 Min. ge— 
dämpft hat, zu Nudeln oder Reis. 


592. Backhähnchen. 
t.: 4 Hä „1% Eßl. Salz, Priſe Pfeffer. — Zum Panieren: 50 g Mehl, 
5 5 hs 2 8 160 K Wei, Backfett. 8 
Möglichſt junge Hähnchen werden gerupft, geſengt und der Kopf 
nebſt Hals, ſowie die Füße abgeſchnitten. Sodann legt man die 


Hähnchen auf die Bruſt, ſchneidet den ganzen Rücken entlang in der 
Mitte auf, zieht die beiden Schnittkanten auseinander und nimmt 
die Tiere vorſichtig aus. Alsdann hackt man das harte Rückgrat her⸗ 
aus, ſchneidet auch die Bruſtſeite auf und zwar ſo, daß man zwei 
Hälften erhält. Dieſe werden gewaſchen, an den Gelenken vorſichtig 
die Sehnen durchſchnitten und die Flügel- und die Schlegelſpitzen 
in die Haut eingeſteckt, welche man zu dieſem Zwecke leicht aufgeritzt 
hat. Sodann klopft man die Geflügelhälften mit dem Hackmeſſer 
breit, beſtreut ſie mit Salz und Pfeffer, wendet ſie in Ei, Mehl und 
Weckmehl um und bäckt ſie ſchwimmend, in heißem Fett je nach der 
Größe etwa 8—10 Min. Wird großes Gewicht darauf gelegt, daß 
das Fleiſch ſehr weich iſt, dann werden die gewürzten Geflügelſtücke 
mit Mehl beſtäubt und mit heißer Butter auf ſtarker Flamme, damit 
kein Saft austreten kann, etwa 8—10 Min. vorgebraten. Nun erſt 
werden ſie paniert und ſchwimmend gebacken. Man garniert die 
Backhähnchen mit friſcher oder gebackener Peterſilie und reicht Salat 
oder Mayonnaiſe dazu. 


593. Hühner⸗Frikaſſee (von jungen Tieren). 
Zut.: 2 Hühner, ½ Zitrone, 1 Eßl. Salz, 40 g Butter, 1 Gelbrübe, 1 Stückchen 
Sellerie, ½ Zwiebel, 3 Pfefferkörner, 1½ 1 Fleiſchbrühe, 4 Eßl. Wein. — Zum 
Beiguß: SO g Butter, 100 g Mehl, 1½ 1 Fleiſch- und Dämpfbrühe, 1—2 Eigelb, 
2 Eßl. Rahm. 

Das gerupfte, ausgenommene, abgehängte Geflügel wird ge— 
ſengt, ausgewaſchen, dreſſiert und die Bruſt mit Zitronenſaft etn- 
gerieben. In einem Topfe läßt man Butter heiß werden, gibt die 
Hühner nebſt Brühe und Gewürz zu und läßt ſie in gut verſchloſ— 
ſenem Topfe weichdämpfen. (30 Min.) Während dieſer Zeit be- 
reitet man mit Butter und Mehl eine weiße Mehlſchwitze, löſcht mit 
der Brühe, welche beim Dämpfen zurückbleibt, ab und gibt nach dem 
Durchkochen die unterdeſſen zerlegten Hühner dazu. Der Beiguß 
wird beim Anrichten mit Eigelb und Rahm abgerührt und das 
Frikaſſee nach Belieben mit Blätterteighalbmonden verziert. Das 
Frikaſſee kann auch in einen Reisring gefüllt oder mit Nudelgemüſe 
gereicht werden. Will man die Hühner beſonders fein herſtellen, ſo 
dämpft man eine Handvoll geputzte Champignons mit und gibt beim 
Anrichten die vorher hierzu bereiteten Kalbfleiſchklößchen (nach Nr. 
452) dazu. 


594. Hühner⸗Frikaſſee (Andere Art). 
Zut.: 2 Hühner. — Zum Kochen: 4 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, 1 Sträußchen Peter⸗ 
ſilie, 3 Pfefferkörner, wenig Lorbeerblatt, 1 Zitronenſcheibe, ¼ mit 2 Nelken beſteckte 
Zwiebel, 4 Eßl. Wein. — Zum Beiguß: 80 g Butter, 100 g Mehl, 1½ 1 Koch⸗ 
brühe, 1— 2 Eigelb, 2 Eßl. Rahm. 
Möglichſt fleiſchige, ja nicht alte Hühner werden nach Nr. 583 
vorgerichtet. In einem gut glaſierten Topf bringt man Waſſer 
zum Kochen, gibt die Gewürze und nach 10 Min. die Hühner zu und 
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kocht fie je nad dem Alter 144-2 Std. Iſt der Bruſtknochen nicht 
mehr knorpelig, empfiehlt es ſich, das Huhn 1 Std. vor dem Kochen 
mit wenig doppelkohlenſaurem Natron auszureiben. Während des 
Kochens bereitet man mit Butter, Mehl und Kochbrühe einen weißen 
Butterbeiguß, den man gut durchkochen läßt. 14 Std. vor dem An⸗ 
richten werden die Hühner aus der Brühe genommen, zerlegt, wobei 
man erſt die beiden Schenkelchen, dann die Flügel nebſt Bruſtfleiſch 
und zuletzt das Gerippe zerteilt. Die erhaltenen Geflügelſtückchen 
werden dem Beiguß zugegeben, nochmals 10 Min. mitgedämpft, das 
Frikaſſee beim Anrichten mit Ei und Rahm abgerührt und nach Be— 
lieben mit Wein gewürzt. Als weitere Würze kann man dem Fri⸗ 
15 Champignons zugeben. Ganz alte Tiere brauchen 4—5 Std. 
ochzeit. 


595. Das Ausbeinen eines Huhnes oder einer Taube. 


Ein fleiſchiges Tier wird gerupft, geſengt und ſo auf ein Fleiſch⸗ 
brett gelegt, daß der Rücken dem Arbeitenden zuſchaut. Nun ſchnei⸗ 
det man mit einem ſcharfen Meſſer in der Mitte des Rückens ent⸗ 
lang, löſt von dieſer Offnung aus auf beiden Seiten das Fleiſch vom 
Knochengerüſte los, wobei man ſehr ſorgfältig zu Werke geht, damit 
alles Fleiſch an der Haut haften bleibt. Kommt man zum Flügel⸗ 
knochen, jo wird dieſer bis zum Flügelgelenk abgeſchabt, die Gelenk⸗ 
bänder durchſchnitten und der letzte Teil des Flügels abgeſtreift. So⸗ 
dann löſt man auch gleich das Bruſtſpringbein heraus und kann nun 
mit Leichtigkeit das Bruſtfleiſch vom Bruſtknochen trennen. Der 
letzte Teil des Entbeinens bildet das Herausnehmen der Knochen aus 
den Schlegeln. Hier drückt man zuerſt das Gelenk durch ſeitliche 
Drehung aus ſeiner Schüſſel, ſchneidet die Gelenkbänder ab und 
ſtreift das Fleiſch mit Hilfe des Meſſers auch hier von den Knöchel— 
chen. Am ſorgfältigſten muß an der Bauchſtelle gearbeitet werden, 
weil hier das Tier ſehr wenig fleiſchig iſt. 


596. Geflügelrolle von Huhn (Galantine). 
Zut.: Ein Huhn. — Fleiſchfülle: / Waſſer, 50 g Reis⸗ oder Kartoffelmehl, 
3 Eßl. Waſſer (zum Anrühren), 10 g Butter, ½ Pfd. Kalbfleiſch, 60 f Kalbsnieren⸗ 
fett, 1 Ei, 1 Eigelb, 1 Kaffeel. Salz, Priſe Pfeffer, wenig Muskat. — Zum Belegen: 
50 g gekochten Schinken oder Zunge, 60 g Spickſpeck, 3—4 geſchälte, länglich ge⸗ 
ſchnittene Piſtazien, eine in Scheiben geſchnittene Trüffel. — Zum Kochen: 2 1 
Waſſer, 2 ¼ Eßl. Salz, ½ 1 Wein, 1 Zitronenſcheibe, 1 Peterſilienſträußchen, eine 
mit Nelken beſteckte Zwiebel. 

Ein junges fleiſchiges, ausgebeintes Huhn legt man mit der 
Hautſeite nach unten flach ausgebreitet auf ein Fleiſchbrett. Die 
Innenſeite beſtreicht man fingerdick mit einer feinen Fleiſchfülle. 
Sodann ſchneidet man gekochten Schinken oder Zunge, ſowie den 
Spickſpeck in 34 cm dicke, möglichſt lange Streifen und legt von 
dieſen abwechſlungsweiſe 3—4 Streifen über die aufgeſtrichene al 
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fülle. Dazwiſchen ſtreut man länglich geſchnittene Piſtazien oder als 
Erſatz Gurkenſtückchen und wenn man die Geflügelrolle recht fein 
bereiten will, eine in Scheiben geſchnittene Trüffel. Nun legt man 
wieder Fleiſchfülle und Streifen darauf und arbeitet ſo fort, bis die 
vorgeſchriebene Fleiſchfülle verbraucht iſt. Oben darauf legt man 
eine möglichſt dünne Speckſcheibe, ſchlägt die Geflügelhaut darüber 
zuſammen und näht das Huhn zu. Ein reines Tuch wird gebrüht, 
das Huhn feſt hineingewickelt und unten und oben mit einer Schnur 
ſo gebunden, daß das Huhn das Ausſehen einer Wurſt erhält. Um 
das Platzen des Huhnes zu verhindern, empfiehlt es ſich, die Ge⸗ 
flügelwurſt 2—3 mal leicht zu umbinden. So vorbereitet, gibt man 
die Geflügelrolle nebſt dem ausgenommenen Knochengerüſt in einen 
gut glaſierten Topf, gießt ſo viel kaltes Waſſer zu, bis das Huhn 
vollſtändig damit bedeckt iſt und würzt mit Salz, Wein, Zitronen⸗ 
ſcheibe, Peterſilienſträußchen und Zwiebel. Vom Zeitpunkt des 
Kochens an rechnet man zum Garwerden, je nach dem Alter des 
Huhnes 1 bis 1½ Std. Nach dem Erkalten nimmt man das Huhn 
aus dem Sud und preßt es leicht zwiſchen zwei Brettchen und zwar 
mit der Bruſtſeite nach oben. Wird die Geflügelrolle warm gereicht, 
fo nimmt man fie nach dem Garſein aus dem Sud, ſchneidet fie in 
gleichmäßige Scheiben und reicht ſie mit geſchlagenem Rahm⸗, Hol⸗ 
ländiſchem⸗ oder Bismarckbeiguß. Kalte Geflügelrolle kann mit 
Mayonnaiſe, grünem, gemiſchtem oder italieniſchem Salat aufge- 
tragen werden. Vom übrig gebliebenen Sud bereitet man Gelee zur 
Garnitur. Man kocht in dieſem Fall 1—2 aufgeſchnittene Kalbsfüße 
mit oder ſteift den Sud durch Zugabe von Gelatine. Zu 34 ! ein⸗ 
gekochter Flüſſigkeit rechnet man 15 Blatt eingeweichte Gelatine. 


597. Fleiſchfülle zur Geflügelrolle. 


Zut.: / ! Waſſer, 50 g Reis- oder Kartoffelmehl, 3 Eßl. Waſſer zum Anrühren, 
10 g Butter, ½ Pfd. Kalbfleiſch, 60 g Kalbsnierenfett, 1 Ei, 1 Eigelb, 1 Kaffeel. 
Salz, Priſe Pfeffer, wenig Muskat. 


In das kochende Waſſer rührt man das mit 3 Eßlöffel kaltem 
Waſſer angerührte Reis- oder Kartoffelmehl ein und kocht dies zu 
einem feſten Brei. Nachdem der Brei 5 Min. gekocht hat, ſtreicht 
man ihn auf einen Teller und beſtreicht die Oberfläche mit der 
Butter, damit ſich keine Kruſte bildet. Hierauf ſtößt man in einem 
Mörſer Kalbfleiſch und Kalbsnierenfett, gibt den Mehlteig zu und 
ſtößt alles gut durch. Unter die Maſſe gibt man das Ei, Eigelb, Salz, 
Pfeffer und Muskat, und ſtreicht die Fülle zuletzt noch durch ein 
feines Haarſieb. In Ermangelung eines Mörſers läßt man den 
Fleiſchteig ſamt dem Mehlteig 4—5 mal durch die Fleiſchmaſchine 
laufen. Es iſt von größter Wichtigkeit, daß die Fülle möglichſt fein 
geſtoßen wird. 
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598. Huhn mit Reisfülle. 

Zut.: 2 Hühner. — Zur Fülle: 30 g Butter, ½ Zwiebel, 15 Reis, 3/, 1 Fleiſch⸗ 
brühe, 3 Eßl. . 157 Eßl. Salz, nf ebenen ‘Rai, e Feser 
— Zum Braten: 120 g Fett, 1 Zwiebel, ½ Gelbrübe, ¼ 1 Fleiſchbrühe. 

Fleiſchige junge Hühner werden nach Nr. 595 ausgebeint, wobei 
man aber die Flügel und das unterſte Glied der Schenkelknochen im 
Geflügel ſtecken läßt. Alsdann legt man die Hühner flach aus- 
einander auf ein Brettchen, gibt 2 der vorher verfertigten Reisfülle 
hinein, näht ſie gut zu und gibt ihnen durch Dreſſieren wieder die 
alte Form. Alsdann kommen die Hühner mit Zwiebel und Gelbrübe 
in das heiße Fett und werden vorſichtig unter fleißigem Begießen und 
wenn nötig, unter Zugießen von heißer Fleiſchbrühe 1—114 Std. 
gebraten. Vor dem Anrichten wird der Beiguß entfettet, mit wenig 
Fleiſchbrühe aufgefüllt und aufgekocht. Die Hühner werden zerlegt, 
wobei man Flügel und Schenkelchen vorſichtig loslöſt und den Ge- 
flügelkörper querüber in fingerbreite Scheiben ſchneidet. So vor— 
bereitet, legt man die Hühner auf eine heiße Platte und ſetzt den 
übrigen zurückgeſtellten Reis außen herum. Der Bratenbeiguß wird 
dazu gereicht. Reisfülle: In der heißen Butter dünſtet man die 
feingeſchnittene Zwiebel gelblich, gibt den gewaſchenen, gut abge- 
tropften Reis zu, läßt ihn 10 Min. mitdämpfen und füllt mit der 
Fleiſchbrühe auf. Wenn der Reis gut aufgekocht hat, ſtellt man ihn 
am beſten in den Backofen oder auf die Seite des Herdes, wo er in 
1 Std. weich wird. Hierauf gibt man Salz, Pfeffer, Tomaten und 
geriebenen Käſe zu und rührt den Reis leicht durch. 


599. Kapaun oder Poularde. 


Um das Fleiſch von Hahnen und Hühnern beſonders fett zu ge— 
ſtalten, werden bei der Maſtzucht die Tiere im jugendlichen Alter 
beſchnitten, d. h. ein Teil der Fortpflanzungsorgane entfernt. Junge 
Hahnen führen fortan den Namen Kapaun, Hühner dagegen Pou— 
larde. Durch beſondere Zucht, gute Fütterung und Trägheit der 
Tiere wird das Fleiſch ſehr zart und ſaftig. Die Tiere ſollen aber 
nicht über ein Jahr alt ſein. 


600. Poularde oder Kapaun, gebraten. 
t.: Ei 8 Maft „4 Pfd. wiegend, 2 Eßl. Salz, 2 Priſen Pfeffer, 100 g 
fe ee ili Ep 0 g Fett oder 7 85 1 Zwiebel, ¼ 1 Fleiſchbrühe. 
Das Geflügelſtück wird nach dem Abhängen ausgewaſchen, mit 
Salz und Pfeffer ausgerieben, zugenäht, dreſſiert und die Bruſt 
pünktlich in die Speckſcheibe gehüllt. Beim Braten, das wie bei 
jedem anderen Geflügel erfolgt, hat man darauf zu achten, daß die 
Bruſt nicht zu ſtarker Hitze ausgeſetzt iſt. Man brät darum die Tiere 
nicht ganz auf dem Rücken, ſondern in der erſten Hälfte auf der 
Bruſt liegend. Die Bratezeit beträgt 1—114 Std. Bei gemäſteten 
LG 
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Poularden läßt man die Speckſcheibe weg, gibt das Geflügel mit den 
Bratenzutaten in die Bratkaſſerolle, gießt /! kochendes Waſſer dar⸗ 
über und zwar achte man darauf, daß die Bruſtſeite auf dem Boden 
der Bratkaſſerolle liegt. Erſt in der zweiten Hälfte der Bratezeit wird 
die Poularde gewendet und unter fleißigem Begießen knuſperig ge- 
braten. Das Zerlegen geſchieht nach Vorſchrift Nr. 584 und der 
ſchön zuſammengeſetzte Geflügelbraten wird mit Salat und Kompott 
aufgetragen. Der Beiguß wird wie in Nr. 586 fertiggemacht. 


601. Poularde oder Kapaun, gefüllt und gebraten. 


Wird wie in Nr. 587 zubereitet; nur die Fülle verdoppelt und 
die Bratezeit um ½ Std. verlängert. 


602. Poularde oder Kapaun, mit Trüffeln gefüllt. 
Zut.: Eine große Poularde oder Kapaun, 1—1 / Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 7—8 
große, eingemachte Trüffeln, 100 g Speckſcheiben. — Zur Fülle: 180 g friſcher grüner 
Speck, 180 g gehacktes, mageres Schweinefleiſch (Schlegel) 1 Teel. Salz, 1 Meſſerſpitze 

Paſtetengewürz. — Zum Braten: 150 g Fett, 1 Zwiebel, ¼ 1 Fleiſchbrühe. 

Das fleiſchige Tier wird ausgenommen, ausgewaſchen und auf 
der Bruſtſeite die Haut vom Halſe aus mit der Hand vorſichtig los— 
gelöſt. Hier hinein ſchiebt man je nach der Größe des Huhns dünn 
geſchnittene Trüffelſcheiben, etwa 15—20 Stück. Den Reſt der Trüffel 
ſchneidet man in 4% cm große Würfel. Speck und Schweinefleiſch 
treibt man 3—4 mal durch die Fleiſchhackmaſchine, würzt mit den 
Trüffelwürfeln, Trüffelſaft, Salz, Paſtetengewürz und gibt die Fülle 
in die Halshaut. Damit ſie beim Braten nicht platzt, füllt man ſie 
nicht zu ſtark, ſondern gibt den Reſt der Maſſe in den Geflügelkörper. 
Hierauf wird das Geflügel zugenäht, dreſſiert und weiter behandelt 
wie gebratene Poularde. (Siehe Nr. 600.) 


603. Puter oder Pute. 


Dieſes Geflügel kommt auch unter dem Namen Welſchhahn, In⸗ 
dian, Truthahn oder Welſchhuhn auf den Markt und bildet während 
den Monaten September bis März einen ſehr beliebten Braten. 
Tiere bis zu einem Jahre ſind am ſchmackhafteſten; vom 2. und 3. 
Jahr ab wird das Fleiſch zähe und trocken. Das Alter erkennt man 
am beſten an den Füßen; die der jungen Puter haben hellgraue oder 
hellblaue Farbe und eine weiche ſchuppenartige Haut. Iſt die Farbe 
der Füße dagegen eine rötliche, ſo kann man ſicher ſein, daß man 
ein altes Tier vor ſich hat. Von größter Wichtigkeit ijt das Whe 
hängen; junge Tiere läßt man 5—6, ältere 8—10 Tage gerupft, aus. 
genommen, aber nicht ausgewaſchen, im Kühlraum hängen. 
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604. Puter, gebraten (für 8 Perſonen). 
Zut.: Ein Puter, etwa 6 nd wiegend, 2 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 1 ibe, 
100 g wiegend. — Dun REO g 17250 1 A lei cin Fleiſcbrube. ni 
Dazu kann man nur ganz junge Tiere verwenden, die nach dem 
Ausnehmen und Abhängen wie jedes andere Geflügel ausgewaſchen, 
geſalzen, gepfeffert und dreſſiert werden. In einer nicht zu großen 
gußeiſernen Bratpfanne, einem ſog. Gansbrater, erhitzt man das 
Fett, gibt den mit einer Speckſcheibe umbundenen Puter hinein und 
läßt ihn in gut heißem Ofen unter ſehr fleißigem Begießen 114—2 
Std. braten. Kurz vor dem Zerlegen nimmt man ihn aus der Pfanne, 
ſtellt ihn mit einem Butterpapier bedeckt heiß, gießt in den zurück⸗ 
bleibenden Bratenanſatz die heiße Fleiſchbrühe und macht den Beiguß 
wie jeden anderen Geflügelbratenbeiguß durch Abkratzen des Braten- 
anſatzes, Aufkochen, Entfetten und Durchſeihen fertig. Man zerlegt 
den Puter, wie in Nr. 584 angegeben. Sehr fette, gemäſtete Puter 
werden nicht mit Speck umbunden, ſondern nach dem Würzen nebſt 
Zwiebel und Gelbrübe in eine nicht zu große Bratkaſſerolle gelegt, 
mit ½ —34 1 kochendem Waſſer begoſſen, zugedeckt in den heißen 
Backofen geſtellt und erſt nach dem vollſtändigen Verdampfen des 
Waſſers mit heißem Fett begoſſen. Die Bratezeit ſolcher Tiere muß 
etwas verlängert werden. 


605. Puter, gefüllt (für 10—12 Perfonen). 
Zut.: Ein Puter, 150 g Speckſcheiben, 1½ Eßl. Salz, Priſe Pfeffer. — Zur Fülle: 
1½ Brötchen, ¼ 1 Milch, 40 g Butter, 1 Eßl. feinverwiegte Schalotten, 1 Eßl. 
feingewiegte Peterſilie, 1½ Eier, 1 Teel. Salz, die Puterleber, Priſe Pfeffer. — 
Zum Dämpfen: ¼ 1 Waſſer, 120 g Butter oder Fett, 1 Zwiebel. 

Die nachfolgende Zubereitungsart wendet man nur bei einem 
gemäſteten Puter an. Er wird nach dem Abhängen ausgewaſchen, 
die Kropfhaut vorſichtig ein wenig vom Fleiſch losgelöſt und damit 
die Fülle nicht in den Körper rutſchen kann, die Halsöffnung mit 
einem Stückchen des losgehackten Halſes zugeſteckt. In heißer Butter 
dünſtet man feingeſchnittene Schalotten und Peterſilie glaſig, gibt 
die abgeriebenen, in Milch eingeweichten, ausgedrückten, verzupften 
Brötchen zu und dämpft ſie, bis ſie ſich in einem Kloße vom Topfe 
löſen. Nun nimmt man die Fülle vom Feuer weg, mengt die fein 
geſchabte Leber, ſowie die Eier, Salz, Pfeffer und nach Belieben 
kleine Trüffelſcheibchen darunter. Die ſo verarbeitete Maſſe füllt 
man in die Halshaut ein, läßt ſo viel Raum, daß die Fülle beim 
Aufgehen die Halshaut nicht ſprengen kann und dreſſiert das Ge— 
flügel nach dem Zunähen nach Vorſchrift Nr. 583. Der geſalzene 
Puter wird in einer großen, gut verſchloſſenen, gußeiſernen Brat- 
pfanne mit dem heißen Waſſer in den Backofen geſtellt. Nach 34 Std. 
gießt man das Waſſer ab, gibt das heiße Fett oder die Butter und 
eine große Zwiebel dazu und brät den Puter unter fleißigem Be⸗ 
gießen je nach ſeiner Größe noch 1—2 Std. Beim Anrichten wird 
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der Puter aus der Bratpfanne genommen, bis zum Tranchieren in 
Butterpapier gewickelt, heiß geſtellt und der Bratenanſatz mit der 
abgegoſſenen Brühe aufgekocht, entfettet und durchgeſeiht. 


606. Puter mit Trüffeln gefüllt. 
Wird wie Poularde Nr. 602 zubereitet. 


607. Puter als Geflügelrolle. 


Wird wie in Nr. 596 zubereitet; ſelbſtverſtändlich muß die Fülle 
je nach der Größe des Puters 3 oder Amal vergrößert und die Koch— 
zeit dementſprechend verlängert werden. 


608. Tauben, gebraten. 


Zut.: 6 Tauben, 150 g Speck, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, / Pfd. Fett, 
1 Zwiebel, ! Fleiſchbrühe. 


Die Tauben, welche knorpeliges Bruſtbein und eine fleiſchige 
Bruſt haben ſollen, müſſen nach dem Töten ſofort gerupft, vom Hals 
aus vorſichtig ausgenommen und 1—2 Tage abgehängt werden. 
Kurz vor der Zubereitung werden ſie geſengt, ausgewaſchen, mit 
Salz und Pfeffer eingerieben, dreſſiert und die Bruſt mit einer 
dünnen Speckſcheibe umbunden. Sodann gibt man ſie nebſt Zwiebel 
in das heiße Fett und brät ſie unter fleißigem Begießen ½ Std. 
Beim Anrichten entfettet man den Beiguß, gibt wenig Fleiſchbrühe 
zu und läßt ihn nach dem Aufkochen durch ein Sieb laufen. Die 
Täubchen ſelbſt werden halbiert, auf eine heiße Platte geſetzt und mit 
Peterſilie verziert. 


609. Gefüllte Täubchen. 


Zut.: 6 Tauben, 150 g Speck, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer. — Zum Füllen: 
3 Brötchen, 2 Eier, ½ Eßl. Salz, 1 Eßl. gedämpfte Zwiebel und Peterſilie, Priſe 
Pfeffer. — Zum Braten: ¼ Pfd. Fett, 1 Zwiebel, / 1 Fleiſchbrühe. 


Junge Täubchen werden ſofort nach dem Töten gerupft, aus- 
genommen und 1—2 Tage abgehängt. Bei der Zubereitung werden 
ſie geſengt, ausgewaſchen und mit dem Zeigefinger die Haut von der 
Bruſt bis zu den Flügeln gelöſt. Für ein Täubchen wird mit einem 
halben Brötchen, das man eingeweicht, ausgedrückt und verzupft hat 
ly Ei, Salz, Pfeffer und Muskat, dem verwiegten Magen und Herz 
eine Fülle bereitet, damit die Bruſthaut gefüllt, das Täubchen zuge⸗ 
näht und dreſſiert. Man brät die Täubchen, nachdem man die Bruſt 
nach Belieben mit Speckſcheiben umhüllt hat, in mittelheißem Ofen 
etwa ½ Std. Der Beiguß wird entfettet, durch ein Sieb gegoſſen 
und die Täubchen beim Anrichten in Hälften geteilt. 
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610. Geflügelrolle von Taube. 
Zut.: 3 große Tauben. — 50 g gekochten Schinken oder Zunge, 60 f S ickſpeck, 
5—6 geſchälte, länglich geſchnittene Piſtazien, eine in Scheiben geſchnittene Trüffel 
— Zur Fleiſchfülle 10 Waſſer, 50 g Reis⸗ oder Kartoffelmehl, 3 Eßl. Waſſer 
Gum Anrühren), 10 g Butter, /½ Pfd. Kalbfleiſch, 60 g Kalbsnierenfett, 1 Ei, 
1 Eigelb, 1 Kaffeel. Salz, Priſe Pfeffer, wenig Muskat. — Zum Kochen: 2¼ 1 
Waſſer, 1½ Eßl. Salz. / 1 Wein, 1 Zitronenſcheibe, 1 Peterſilienſträußchen, eine 
mit Nelken beſteckte Zwiebel. 

Die Zubereitung iſt dieſelbe wie Nr. 596, die Kochzeit beträgt 

aber nur 30—40 Min. 


611. Taubenragout. 

Zut.: 6 Tauben, 1 ½ Eßl. Salz, Priſe Pfeffer. — Zum Braten: 100 g Butter, 
1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, ¼ 1 brauner Beiguß (Nr. 332), ½ 1 Bratenſaft, einige 
Tropfen Maggis Würze, ¼ 1 Rotwein. 

Die vorgerichteten, dreſſierten, mit Salz und Pfeffer eingeriebe⸗ 
nen Tauben werden in heißer Butter mit Zwiebel und Gelbrübe 
braun angebraten, wozu man etwa 15 Min. rechnet und ſodann mit 
dem am Tage zuvor gekochten, braunen Beiguß abgelöſcht und auf- 
gefüllt. Nun würzt man und dämpft darin die Tauben im Backofen 
etwa 15—20 Min. Sodann wird der Beiguß durchgetrieben, ent- 
fettet, mit weichgedämpften Champignons aufgekocht und über die 
zerlegten hübſch angerichteten Tauben gegoſſen. Man reicht am 
beſten Reis dazu. 


612. Gebackene Tauben. 
Dieſe werden wie Backhähnchen Nr. 592 zubereitet. 


613. Ente. 


Die Ente wird vorzugsweiſe in den Wintermonaten zubereitet; 
ſie ſoll nicht älter als ein Jahr und nicht allzu fett ſein. In letz⸗ 
terem Falle iſt ſie leicht mit einem tranigen Geruch behaftet. Die 
Kennzeichen junger Tiere ſind dieſelben wie bei der Gans. 


614. Ente, gebraten. 
Zut.: 2 Enten, 1¼ Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 100 g Fett, 1 Zwiebel, / Fleiſchbrühe. 


Die jungen ausgenommenen Enten werden nach zweitägigem 
Abhängen ausgewaſchen, geſalzen und, nachdem man in das Innere 
ein nußgroßes Stückchen Butter gelegt hat, zugenäht und dreſſiert. 
(N. 583.) In einer ovalen Bratpfanne erhitzt man das Fett, gibt die 
Enten mit der Zwiebel hinein, ſtellt ſie in den heißen Backofen und 
brat fie unter fleißigem Begießen je nach der Größe 45—60 Min. 
Fette Enten werden nach dem Dreſſieren gewürzt, mit Zwiebel und 
Gelbrübe in die Pfanne gelegt, 34 1 heißes Waſſer darüber gegoſſen 
und in den heißen Backofen geſtellt. Durch das Verdampfen des 
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Waſſers wird das Fett gelöſt, das Geflügel quillt auf und nach dem 
Verdunſten des Waſſers beginnt das Braten. Die Enten müſſen 
bei dieſer Zubereitungsart zuerſt auf der Bruſt und erſt während 
der zweiten Hälfte der Bratezeit auf dem Rücken in der Bratkaſſerolle 
liegen. Der Beiguß wird nach dem Loslöſen des Bratenanſatzes mit 
der zugegoſſenen Fleiſchbrühe gut aufgekocht, entfettet und zu den 
zerlegten Enten gereicht. Man gibt Kopfſalat dazu. 


615. Ente, gefüllt. 


Die Zubereitung iſt dieſelbe wie bei der Gans; ſelbſtverſtändlich 
braucht man für eine Ente nur die Hälfte der Fülle. Junge gefüllte 
Enten bedürfen 1 Std., große Tiere 1½ Std. Bratezeit. 


616. Das Vorrichten der Gans. 


Beim Einkauf hat man darauf zu achten, daß man junge Tiere 
erhält und zwar bezeichnet man fie als jung von 34 bis 1 Jahr. 
Man achte beſonders darauf, daß die Bruſt ſich fleiſchig und feſt an⸗ 
fühlt; junge Gänſe haben hellgelbe oder hellrote Schnäbel und Füße, 
die Gurgel muß ſich an ihrer Anfangsſtelle an der Bruſt weich an- 
fühlen und breit drücken, die Spannhaut der Füße ſich leicht ein⸗ 
reißen laſſen; die Krallen müſſen ſpitz ſein. Die Zeit der größten 
Verwendung in der Küche liegt zwiſchen dem 15. November und dem 
15. Januar. Doch werden den ganzen Sommer junge Gänſe auf 
den Markt gebracht. Dieſe Gänſe ſind immer etwas höher im Preis 
und natürlich nicht ſo fleiſchig. Bei den in den Wintermonaten in 
den Handel gebrachten Gänſen unterſcheidet man Brat- und Fett⸗ 
gänſe; letztere werden extra geſtopft, wobei ſich die Leber unnormal 
vergrößert und ſich im Körper ein großer Fettanſatz bildet. Fett⸗ 
gänſe liefern einen weniger guten Braten, finden aber wegen ihrer 
größeren Fettabgabe große Verwendung. Die Gänſe werden ſofort 
nach dem Schlachten gerupft, Kopf, Hals, Füße und Flügel abgehackt 
und zwar letztere etwa 4 cm vom Rumpf entfernt. Nun [oft man 
mit dem Zeigefinger von der Halsöffnung aus die Eingeweide vor⸗ 
ſichtig von der Bruſthöhle, damit beim Herausnehmen von Herz, 
Leber u. dgl. die Gallenblaſe und Gedärme nicht zerriſſen werden. 
Hierauf ſchneidet man vom Ausgang des Darmes bis zum Anfang 
des Bruſtbeins die Haut auf, zieht die Schnittkanten kräftig aus⸗ 
einander und ſucht die in Fett eingehüllten Eingeweide nebſt der 
Leber vorſichtig aus dem Ganskörper herauszubringen. Die Leber 
wird ſofort von den Eingeweiden gelöſt, die Galle vorſichtig entfernt 
und die Leber bis zum Gebrauch auf Eis oder in Milch gelegt. Das 
Fett, welches um die Gedärme lagert, wird vorſichtig abgelöſt, ge- 
wäſſert und ausgelaſſen, wobei man aber das Darmfett für ſich be- 
handelt, weil es leicht riecht. Das Herz und der aufgeſchnittene, ge⸗ 
leerte Magen werden nebſt den Flügeln und dem Hals zu Gänſe⸗ 
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klein verwendet. Die ausgenommene Gans hängt man mindeſtens 
2—3 Tage in einen kühlen Raum; man kann ſie auch ausgefrieren 
laſſen. Vor der Zubereitung wird ſie abgeflammt, ausgewaſchen, mit 
Salz und Pfeffer eingerieben, gefüllt oder ungefüllt zugenäht und 
dreſſiert, damit die Schlegelchen, ſowie die Bruſt gut herausgedrückt 
95 Das Gänſefett wird wie Schweinefett (Nr. 377) aus⸗ 
gelaſſen. 


617. Gänſebraten von jungen Tieren. 


Zut.: Eine Gans, 80 g Fett, 2 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Zwiebel. — Zum 
Beſtreichen: 3 Eßl. Bier. — Zum Beiguß: ¼ 1 Fleiſchbrühe. 


Die nach Nr. 616 vorgerichtete, abgehängte Gans wird geſengt, 
ausgewaſchen, mit Salz und Pfeffer eingerieben und dreſſiert. In 
einer nicht zu großen Bratpfanne, am beſten in einem Gansbrater, 
wird das Fett erhitzt, die Gans nebſt Zwiebel hineingelegt und unter 
fleißigem Begießen 84 —1 Std. gebraten. Um die Gans recht knuſ⸗ 
perig zu machen, wird fie 4 Std. vor dem Zerlegen mit Bier be- 
ſtrichen und noch weitere 10 Min. gebraten. Beim Anrichten wird 
das Geflügel aus dem Bratengefäß genommen und bis zum Zer— 
legen in ein Butterpapier gewickelt und heiß geſtellt. Nun entfettet 
man den Beiguß, gießt zum Rückſtand die Fleiſchbrühe, löſt den 
Bratenanſatz an den Seitenwänden des Gefäßes los und kocht den 
Beiguß etwa 3 Min. auf. Die Gans ſelbſt wird nun möglichſt ſchnell 
zerlegt, wozu ſchon etwas Geſchicklichkeit nötig iſt und am beſten mit 
Salat aufgetragen. 


618. Gänſebraten von älteren Tieren. 
Zut.: Eine Gans, etwa 7—8 Pfd. wiegend, 2 Eßl. Salz, 2 Priſen Pfeffer, 
1 Zwiebel, 1 1 Waſſer, 3 Eßl. Bier. 

Die gut gemäſtete Gans wird nach dem Ausnehmen und der 
Entfernung des ſogenannten Gänſekleins 3—4 Tage abgehängt am 
Tage des Bratens geſengt, ausgewaſchen, mit Salz und Pfeffer ein- 
gerieben und dreſſiert. Nun legt man fie mit Zwiebel in die Brat— 
pfanne, gießt das heiße Waſſer darüber, ſchließt die Pfanne und läßt 
die Gans fo lange auf dem Herd dämpfen, bis das Waſſer alles ver- 
dampft und ein Teil des Gänſefettes ausgetreten iſt. Hierauf ſtellt 
man die Pfanne ohne Deckel in den heißen Backofen und läßt den 
Braten unter fleißigem Begießen, je nach dem Alter und der Größe 
des Tieres 1—3 Std. braten. Bit die Gans ſehr fett, jo wird von 
Zeit zu Zeit etwas klares Fett abgeſchöpft, eventuell muß, um ein 
Verbrennen des Fettes zu verhüten, von Zeit zu Zeit etwas heißes 
Waſſer zugegoſſen werden. Das Fertigbraten und Anrichten der 
Gans iſt wie bei jungen Tieren. (Siehe Nr. 616 und 617.) 
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619. Gans, gebraten, mit Kartoffeln gefüllt. 


Zut.: Eine Gans, etwa 7 Pfd. wiegend, 2 Eßl. Salz, 2 ae Pfeffer, 1 Zwiebel, 

11 Waſſer, 3 Eßl. Bier. — Zum Füllen: Herz, Leber, 2 Eßl. feingeſchnittene 

Zwiebeln, 1 Eßl. feingeſchnittene 1 60 g Butter, 2 Pfd. rohe Kartoffeln, 
1 Teel. Salz. 

Die Kartoffeln werden geſchält, in 144—2 cm große Würfel ge- 
ſchnitten oder mit dem Kartoffelbohrer rund ausgeſtochen. Sodann 
gibt man ſie 5—10 Min. in kochendes, leicht geſalzenes Waſſer und 
ſchüttet ſie auf ein Sieb. Nun dünſtet man in der heißen Butter die 
Zwiebel und Peterſilie gelblich, gibt die fein gehackte Leber und das 
Herz zu und mengt nach weiteren 5 Min. Dämpfzeit die Kartoffeln 
nebſt Salz darunter. Nach Belieben kann man noch mit etwas Bei⸗ 
guß würzen. Die Fülle kommt in die gut vorbereitete Gans, welche 
man zunäht, dreſſiert und nach Nr. 618 fertig zubereitet. Beim 
Anrichten wird die Fülle auf eine Platte angerichtet und zum gut 
zerlegten Gänſebraten gereicht. 


620. Gans, gebraten, mit Kaſtanien gefüllt. 

Zut.: Eine Gans, 2 Eßl. Salz, 2 Priſen Pfeffer, 1 Zwiebel, 1 1 Waſſer, 3 Eßl. Bier. 
— Zur Fülle: 3 Pfd. Kaſtanien, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 60 g Butter, 1 Zwiebel, 
½ 1 Fleiſchbrühe, 1 Teel. Zucker. 

Die Kaſtanien werden von der braunen Schale befreit, eine 
Minute in kochendes Waſſer gelegt und hierauf die zweite Schale ab— 
gelöſt. In einem gut glaſierten Topfe dämpft man in heißer Butter 
Zwiebel und Zucker gelblich, gibt die Kaſtanien, Fleiſchbrühe und 
Salz zu und läßt ſie etwa 20—25 Min. dämpfen. Alsdann füllt man 
ſie in die vorbereitete Gans und behandelt dieſe weiter wie in Nr. 
618 angegeben. 


621. Gans, gebraten, mit Apfeln gefüllt. 


Zut.: Eine Gans, etwa 7 ish wiegend, 2 Eßl. Salz, 2 ee Pfeffer, 1 1 Waſſer, 
3 Eßl. Bier. — Zum Füllen: 2 Pfd. Apfel. 


Das Füllen und Braten geſchieht auf dieſelbe Weiſe wie bei Nr. 
619. Mürbe Apfel werden geſchält, je nach der Größe in 6—8 
Schnitze geteilt, das Kerngehäuſe entfernt, und in die vorgerichtete 


Gans gefüllt. Beim Auftragen werden die Apfel beſonders ange— 
richtet. 


622. Gedämpfte, geſpickte Gänſeleber. 


Zut.: Eine Gänſeleber, etwa ¼ Pfd. wiegend, 2 Trüffeln, dünne Speckſcheiben. — 
Zum Dämpfen: / 1 Madeira, ¼ 1 Kalbfleiſchbrühe, 3 Champignons, 1 Gelbrübe, 
1 Schalotte, 1 Sträußchen Peterſtlie, / ! ſehr kräftiger Bratenſaft, 1 Teel. Salz. 

Die vorſichtig von der Galle befreite, feſte Gänſeleber wird 
einige Stunden in Milch gelegt, herausgenommen, abgetrocknet und 
gehäutet. Mit einem möglichſt ſchmalen, ſpitzen Meſſer ſticht man 
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etwa 2 cm tief ſchräg ein und ſchiebt ſofort in die Offnung ein feil- 
artig zugeſpitztes Trüffelſcheibchen. Man wird etwa 20—25 Trüffel⸗ 
ſcheibchen brauchen. Von feſtem Speck ſchneidet man ſo dünn als 
möglich Scheiben ab, in welche man die Leber vollſtändig einpackt. 
Mit zugeſpitzten Hölzchen wird der Speck zuſammengehalten. In 
einen nicht zu weiten, gut glaſierten Topf gibt man die gut vor⸗ 
gerichteten Gewürze, den Madeira, die Kalbfleiſchbrühe und legt die 
Leber auf die Gewürze, damit ſie nicht auf dem Boden aufliegt. Man 
achte ferner darauf, daß die Flüſſigkeit vollſtändig über die Leber 
geht. Nun dämpft man die Leber in geſchloſſenem Topfe auf der 
Seite des Herdes etwa 34 Std., fie darf aber keiner ſtarken Hitze aus⸗ 
geſetzt werden. Die vorhandene Brühe darf nur kleine Bläschen 
ziehen. Sodann nimmt man die Leber heraus, löſt den Speck los, 
wickelt ſie in ein Butterpapier und ſtellt ſie warm. Der zurück⸗ 
bleibende Beiguß wird entfettet und mit dem zugegebenen, ſehr kräf⸗ 
tigen Bratenſaft zu einem Beiguß eingekocht. 5 Min. vor Gebrauch 
legt man die Leber, ohne ſie kochen zu laſſen, in den Beiguß und 
reicht letztern extra zu der in Scheiben geſchnittenen, mit dem Salz 
beſtreuten Leber. Als Zugabe gibt man Kaſtanien, Sauerkraut 
u. dgl. 


623. Gänſeklein mit weißem Beiguß. 


Zut.: 1 ½ Pfd. Gänſeklein (von 2 Gänſen), 2 1 Waſſer, 1½ Eßl. Salz, 1 Sträußchen 

Peterfilie, ½ Zwiebelchen, 2 Pfefferkörner, / Lorbeerblatt, 1 Gelbrübe. — Zum 

Beiguß: 50 g Butter, 70 g Mehl, ¼ 1 Kochbrühe, 3 Eßl. Wein, einige Tropfen 
Maggis Würze. 

Zum Gänſeklein rechnet man Kopf, Hals, Flügel, Füße, Herz, 
den abgezogenen Magen, welche man nach dem Vorrichten je nach 
der Größe der Teile in 2—3 Teile ſchneidet. Zum Vorrichten rechnet 
man das Brühen des Kopfes und der Füße; von letzteren wird die 
Haut abgelöſt. Am Kopfe ſticht man die Augen aus. Das Gänſe— 
klein wird nach dem Waſchen in die kochende gewürzte Brühe gegeben 
und weichgekocht. (1I—2 Std.) Unterdeſſen bereitet man mit Butter 
und Mehl eine weiße Mehlſchwitze, löſcht mit der Brühe, in welcher 
man das Gänſeklein gekocht hat, ab und gibt letzteres 15 Min. vor 
dem Gebrauch in den Butterbeiguß. Kurz vor dem Anrichten würzt 
man mit Wein und Maggis Würze. 


624. Gänſeklein mit braunem Beiguß. 

t.: 1½ Pfd. Gänſeklein (von 2 Gänſen), 21 Waſſer, 1½ Eßl. Salz, 1 Sträußchen 
Heel i Zwiebel, 2 Pfefferkörner, ½ Lorbeerblatt, ½ Gelbriibe, 2 Nelken, 
5 Eßl. Eſſig, das Blut der Gans. — Zum Beiguß: 80 g Fett, 100 g Mehl, 

11/, 1 Kochbrühe, 3 Eßl. Blut, 4 Eßl. Wein, einige Tropfen Maggis Würze. 

Mit braunem Beiguß bereitet man das Gänſeklein, wenn man 
beim Schlachten der Gans das Blut auffangen konnte. Dasſelbe 
wird bis zum Gebrauch mit der angegebenen Menge Eſſig aufbe⸗ 
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wahrt. Das Gänſeklein ſelbſt wird wie Nr. 623 zubereitet, nur läßt 
man an der Stelle der weißen Mehlſchwitze eine braune treten, wel⸗ 
cher man nach dem Ablöſchen das mit Eſſig vermiſchte Blut zugibt. 
Man reicht das Gänſeklein mit Kartoffelklößen u. dgl. Zuſpeiſe. 


625. Gefüllter Gänſehals. 
Zut.: 200 g Kalbfleiſch, 250 g friſcher grüner Speck, 1 Eßl. Salz, Teel. 
Paſtetengewürz, 150 f Gänſeleber, 1 großer Gänſehals. 

Kalbfleiſch und Speck werden zweimal durch die Fleiſchhack⸗ 
maſchine getrieben, gewürzt und zuletzt die kleinwürfelig gejdu:icene 
Gänſeleber darunter gemengt. Will man die Fülle ſehr fein zube⸗ 
reiten, ſo gibt man noch 100 g Trüffelwürfel zu. Von einem großen, 
nicht aufgeſchnittenen Gänſehals löſt man vorſichtig die äußere Haut 
ab, reinigt ſie gut und näht ſie an einem Ende feſt zu. Nun wird 
die Maſſe eingefüllt, das andere Ende ebenfalls zugenäht und die 
Wurſt in kochendem Salzwaſſer ſehr vorſichtig 4 Std. gekocht. Nach 
dem Erkalten wird ſie als Aufſchnitt verwendet. Die gleiche Maſſe 
kann anſtatt in einen Gänſehals in einen Darm gefüllt werden. 
In Ermangelung von Gänſeleber kann auch Schweinsleber verwen- 
det werden oder man füllt die Maſſe der Streichleberwurſt ein. 
(Nr. 663.) 


626. Reſteverwertung von Geflügelbraten. 


Reſte von Geflügelbraten werden zu Füllen oder Ragout für 
kleine Blätterteig⸗, Römiſche- oder Küchenpaſtetchen verwendet. 
Außerdem dienen ſie zur Herſtellung von Mayonnaiſebrötchen, zu 
Geflügelkruſpeln oder man legt ſie in Fleiſchgelee. 


627. Wildgeflügel. 
(Siehe Seite 29.) 


Im Gegenſatz zu Hausgeflügel läßt man Wildgeflügel in den 
Federn und ausgenommen abhängen. Das Vor- und Zurichten wird 
auf die gleiche Weiſe vorgenommen, wie beim Hausgeflügel. Be⸗ 
ſondere Sorgfalt hat man beim Braten anzuwenden. Eine alte 
Küchenregel ſagt: „Vogel, der ſcharrt, brat ihn, daß es knarrt“, alſo 
möglichſt ſchnell, dagegen: „Vogel, der ſchwimmt, durch langſames 
Braten gewinnt“. 


628. Rebhuhn oder Feldhuhn. 


Das Rebhuhn, welches von Ende Auguſt bis Ende Oktober am 
beſten ſchmeckt, iſt wegen ſeines feinen Geſchmackes und ſeiner leichten 
Verdaulichkeit beſonders beliebt. Beim Einkauf muß man recht vor⸗ 
ſichtig ſein, daß man keine alten Tiere erhält. Sobald das Tier ein 
Jahr alt iſt, kann es nicht mehr gebraten werden; ſein Fleiſch iſt 
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zähe und trocken. Junge Tiere erkennt man an den hellgelben bis 
hellbraunen Füßen, dem ſchwarzen Schnabel, ſowie den ſpitzen 
Schwungfedern. Altere Tiere haben weiße, helle Schnäbel, außer⸗ 
dem abgerundete Schwungfedern und ganz alte Hühner rote Ringe 
um die Augen. Ihres zarten Fleiſches wegen gehen die Rebhühner 
raſch in Zerſetzung über. Man achte darum darauf, daß die Haut 
eine friſche Farbe und keinen grünen Schimmer hat. Um einjährige 
Hühner noch braten zu können, werden fie 3—4 Std. vor dem Ge⸗ 
brauch mit doppelkohlenſaurem Natron eingerieben, welches man 
ſelbſtverſtändlich vor dem Braten wieder entfernt, oder man legt ſie 
24 Std. in Butter⸗ oder Sauermilch. 


629. Rebhühner, gebraten. 
Zut.: 6 Rebhühner, 6 Scheiben Speck, 1¼ Eßl. Salz, Peterſilie, 6 Rebblätter, 
1/, Pfd. Fett, 1 Zwiebel, ¼ 1 Fleiſchbrühe. 

Junge Rebhühner werden gerupft, ausgenommen, geſengt, raſch 
ausgewaſchen, geſalzen und nachdem man 2 Zweigchen Peterſilie in 
den Geflügelkörper geſteckt hat, zugenäht und dreſſiert. Sodann wird 
die Bruſt mit einer Speckſcheibe und der Rücken mit einem Rebblatt 
belegt; Speck und Rebblatt werden mit einem Bindfaden feſtgehalten. 
Sodann gibt man das Geflügel nebſt Zwiebel in das heiße Fett, und 
läßt es unter fleißigem Begießen im Bratofen 20—25 Min. braten. 
Beim Anrichten wird die losgelöſte Speckſcheibe in kleine Dreiecke ge- 
ſchnitten und das angerichtete Geflügel damit belegt. Man garniert 
mit Brunnenkreſſe oder Peterſilie und Zitronenſcheiben und reicht 
Sauer⸗ oder Rotkraut oder einen Salat dazu. 


630. Gefülltes, gebratenes Rebhuhn. 
Zut.: 6 Rebhühner, 6 Speckſcheiben, 1½ Eßl. Salz, 6 Rebblätter, ¼ Pfd. Fett, 
1 Zwiebel, ¼ 1 Fleiſchbrühe. — Zur Fülle: 150 g geräuchertes, mageres Dürr⸗ 
fleiſch, 50g Butter, 1 Eßl. fein geſchnittene Schalotten, 120 g würflig geſchnittenen 
Schinken, 1 Eßl. fein verwiegte Peterſilie, 180 g fein gewiegte Weißbrotkrumen, 
2 Eier, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer. 

Die ausgenommenen, vorgerichteten Rebhühner werden mit nach⸗ 
folgender Fülle verſehen, zugenäht und gebraten wie in Nr. 629. 
Fülle: Das feinverwiegte Dürrfleiſch wird in der heißen Butter nebſt 
Zwiebel gedämpft, der in ½ cm große Würfel geſchnittene Schinken 
mit der Peterſilie und nach weiteren 10 Min. das Weißbrot zuge⸗ 
geben. Man läßt die Fülle auf der Seite des Herdes 10 Min. damp- 
fen und gibt dann Eier, Salz und Pfeffer zu. 


631. Gedämpfte Rebhühner. 
ut.: 6 Rebhühner, 60 g Spickſpeck, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer. — Zum Aus⸗ 
2 200 4 Seeſcheben, 1 Zwiebel, 1’ Gelbriibe. — Zum Dämpfen: ¼ ! Fleiſch⸗ 
brühe, ¼ 1 Wein, ½ Lorbeerblatt, 1 Sträußchen Peterſilie, 6 Pfefferkörner, sa 
Bratenſaft, 4 Eßl. braune Mehlſchwitze. 
Zum Dämpfen verwendet man meiſtens ältere Tiere, welche ſich 
nicht mehr zum Braten eignen. Sie werden wie in Nr. 583 vorge— 
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richtet, die Bruſt mit feinen Speckſtreifchen durchzogen, dreſſiert, ge- 
ſalzen und in einer mit Speck ausgelegten Bratpfanne mit Zwiebel 
und Gelbrübe braun angebraten. Hierauf gießt man die Fleiſch⸗ 
brühe zu, würzt mit Wein, Lorbeerblatt, Peterſilie, Pfefferkörnern 
und Bratenſaft, ſchließt den Topf und dämpft die Rebhühner im 
Zeitraum von 114—114 Std. weich. 14 Std. vor dem Gebrauch 
rührt man unter den Beiguß die braune Mehlſchwitze, treibt ihn 
beim Anrichten durch ein Sieb und gießt den Beiguß nach dem Ent⸗ 
fetten über die zerlegten, angerichteten Rebhühner. 


632. Faſan, gebraten. 
Zut.: 2 Faſanen, 2 Speckſcheiben, je 80 g wiegend, 1½ Eßl. Salz, 60 g Fett 
oder Butter, 1 Zwiebel, ¼ 1 Fleiſchbrühe. 

Die Faſanen, deren Alter man am Bruſtbein und an den Sporen 
der Füße erkennt (Siehe Nr. 583) werden vor der Zubereitung in 
den Federn gut abgehängt und zwar ſo lange, bis der Rücken anfängt 
grün zu werden. Am vorteilhafteſten ſind die Hahnen, trotzdem ſie 
etwas höher im Preiſe ſind. Soll der Faſan im Federſchmuck auf⸗ 
getragen werden, ſchneidet man vor dem Rupfen den Kopf ſamt dem 
Hals, die Flügel und den Schwanzſchmuck ab. Sodann wird das 
Geflügel vorſichtig gerupft, ausgenommen, geflammt und mit einem 
Tuch gut ausgerieben. Wenn möglich vermeidet man das Waſchen 
des Wildgeflügels, weil dadurch das dem Wildgeflügel eigenartige 
Aroma verloren geht. Man reibt ſie innen und außen mit Salz und 
Pfeffer ein, dreſſiert ſie und umbindet die Bruſt mit einer breiten 
Speckſcheibe. In einer nicht zu großen Bratpfanne läßt man Fett 
heiß werden, dreht die beiden Faſanen darin um und ſtellt ſie mit 
der Zwiebel in den heißen Bratofen; die Tiere müſſen auf dem 
Rücken liegen. Man brät ſie unter ſehr fleißigem Begießen in gut 
heißem Ofen 1—114 Std. Sodann wird das Geflügel herausgenom— 
men, mit einem Butterpapier bedeckt und heiß geſtellt. Der Beiguß 
wird entfettet, mit der Fleiſchbrühe aufgekocht und durchgeſeiht. Beim 
Anrichten legt man auf eine große Platte einen zugeſchnittenen, in 
heißem Fett ausgebackenen Brotſockel, befeſtigt an demſelben den mit 
Draht verſehenen Federſchmuck und zwar vorn den Kopf, auf beiden 
Seiten die Flügel und hinten den Schwanz. In die Mitte legt man 
den zerlegten Faſan mit der Bruſtſeite nach oben. Nach Belieben 
kann man den Faſan mit Leberſchnitten garnieren. Aufgetragen 
wird er mit Salat oder auch neuem Sauerkraut u. dgl. 


633. Leberſchnitten für Wildgeflügel. 
Zut.: Herz, Leber von 4 Tieren, ½ Schalotte, 2 Zweigchen Peterſilie, 30 g Speck, 
1 Teel. Salz, 1 Eßl. Parmeſankäſe, 1 Eßl. Weckmehl, 1 Eigelb. — Zum Dämpfen: 
30 g Butter. — Zum Röſten der Brotſchnitten: 40 g Butter. — Zum Beſtreuen: 
1 Eßl. Weckmehl. 
Sollte eine der Lebern etwa zerſchoſſen ſein, verlängert man die 
Maſſe mit etwas Kalbsleber. Die ſorgfältig gereinigten Eingeweide 
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werden mit Speck, Schalotte und Peterſilie fein gewiegt, die Weck— 
broſamen, Salz und Pfeffer zugegeben und in der heißen Butter 
oder in dem Bratenfett des zubereiteten Wildgeflügels auf ſtarkem 
Feuer 5 Min. gedämpft. Alsdann nimmt man die Fülle vom Feuer 
weg, rührt den Käſe und das Eigelb darunter und ſtreicht die Maſſe 
34 cm dick auf die vorgerichteten Brotſchnitten. Dieſe werden aus 
Kapſelbrot ½ cm dick und 5 cm lang geſchnitten und in heißer But- 
ter auf einer Seite hell geröſtet. Die beſtrichenen Schnitten, etwa 15 
an der Zahl, werden mit wenig Parmeſankäſe beſtreut und auf 
einem beſtrichenen Blech in gut heißem Backofen 10 Min. gebacken. 
Leberſchnitten bereitet man von Faſanen, Rebhühnern, Birkhühnern, 
Haſelhühnern und Wildenten. 


634. Das Haſelhuhn 
wird im Frühjahr und Herbſt auf den Markt gebracht und hat ein 
dem Faſan ähnliches Fleiſch. Seine Zubereitung iſt dieſelbe wie die 
der Rebhüner. Zu beachten hat man nur, daß ſie möglichſt friſch ver— 
wendet werden; durch langes Abhängen verlieren ſie an Wert. 


635. Birkhuhn, gebraten. 
Zut.: 2 Birkhühner, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 2 Speckſcheiben, 100 g wiegend, 

100 g Butter oder Fett, 1 Zwiebel, ¼ 1 Fleiſchbrühe, / 1 Bratenfaft. 

Die Birkhühner werden nach dem Rupfen und Ausnehmen mit 
einem Tuch ausgerieben, geſalzen, gepfeffert, dreſſiert, mit Speck— 
ſcheiben umbunden und in heißer Butter nebſt Zwiebel 40—50 Min. 
gebraten. Alsdann gibt man die Fleiſchbrühe und den Bratenſaft zu 
und brät das Geflügel noch weitere 10 Min. Beim Anrichten wird 
der Beiguß entfettet, durchgeſeiht und zum zerlegten Geflügel ge— 
reicht. Man bringt das Geflügel mit grünem Salat zu Tiſch. 
Altere Tiere werden vor dem Braten 3 Tage in ungekochte, kalte 
Milch gelegt. 


636. Perlhuhn, gebraten. 
Wird wie Huhn oder Poularde Nr. 600 gebraten. 


637. Perlhuhn, gedämpft. 

Zut.: 2 Hühner, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 100 g Speckſcheiben. — Zum Dämpfen: 
100 g Butter, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, ½ ! Fleiſchbrühe, ! dicken ſauren Rahm. 
— Zur Mehlſchwitze: 20 g Fett, 30 g Mehl, 1 Eßl. Zitronenſaft, ¼ 1 Fleiſchbrühe. 

Zum Dämpfen verwendet man recht fleiſchige Perlhühner, die 
nach dem Vorrichten mit einer Speckſcheibe umwickelt werden. In 
heißer Butter brät man die mit Salz und Pfeffer eingeriebenen 
Hühner nebſt Zwiebel und Gelbrübe braun, gibt die kräftige Fleiſch⸗ 
brühe und den Rahm zu und dämpft die Hühner in geſchloſſenem 
Topfe, bis ſie weich ſind. Der Beiguß wird mit der vorher zuberei⸗ 
teten braunen Mehlſchwitze ſämig gemacht, beim Anrichten durch ein 
Sieb getrieben und mit Zitronenſaft gewürzt. 
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638. Schneehuhn. 


Das Schneehuhn wird nur in den Monaten Januar bis Mai zu⸗ 
bereitet. Das Fleiſch hat einen etwas bitteren Geſchmack, der durch 
Einlegen des Geflügels in Milch etwas gemildert werden kann. 
Altere Tiere reibt man vor der Zubereitung mit doppeltkohlenſaurem 
Natron ein, läßt ſie 4 Std. darin liegen und entfernt letzteres durch 
Abwaſchen mit kalter Milch. Die Zubereitungsregeln ſind dieſelben 
wie bei Rebhühnern. 


639. Die Schnepfe. 


Die Schnepfe und eine kleine Abart, die Bekaſſinen, liefern bei 
richtiger Zubereitung die feinſten Wildgeflügelbraten und werden 
darum von Feinſchmeckern ſehr geſchätzt. Ihre Zubereitungszeit fällt 
in das Frühjahr und in den Herbſt. Die Schnepfe wird, wie alles 
Wildgeflügel, gut abgehängt, gerupft; der Kopf wird ſogar abgezogen, 
weil er mit aufgetragen wird. Die Augen werden mit einem ſpitzen 
Meſſer herausgeholt. Man löſt zu dieſem Zweck, mit dem Meſſer 
um das Auge fahrend das Häutchen los, fährt mit der Spitze ein 
und zieht das Auge heraus. Alsdann wird die Schnepfe ausgenom⸗ 
men und nach der Entfernung des Magens und des Kropfes die Ein⸗ 
geweide zur Herſtellung der bekannten Schnepfendreckbrötchen ver— 
wendet. Nach dem Ausnehmen wird das Geflügel mit einem reinen 
Tuch ausgerieben, der Schnabel ebenfalls gut gereinigt und das 
Innere des Körpers mit Salz eingerieben. Nun wird der Kopf über 
den Rücken gebogen, der lange Schnabel durch die beiden Schlegelchen 
und den Rumpf geſtochen und zuletzt die Füßchen mit den Krallen 
kreuzweiſe übereinander gelegt. Beſondere Aufmerkſamkeit muß 
man der Zubereitung zuwenden, und hier gilt die alte Küchenregel: 
„Die Schnepfe darf nur durch die Küche fliegen.“ 


640. Schnepfe, gebraten. 


Zut.: 6 Schnepfen, 14/, tae 1 5 Priſe Pfeffer, 6 Speckſcheiben, je 50 g wiegend. 
— Zum Braten: 200 f B —3 Schalotten, / 1 Fleiſchbrühe, welcher man 
28 Eßl . zugegeben hat. 

Junge Schnepfen oder Bekaſſinen werden nach dem Vorrichten 
(ſiehe Nr. 639) mit Speck gut umwickelt, in der heißen Butter um⸗ 
gewendet und nach Zugabe der Zwiebelſcheiben im heißen Backofen 
unter fleißigem Begießen 15—20 Min. (Bekaſſinen nur 12—15 Min.) 
gebraten. Der Beiguß wird nach der Entferung der Schnepfen mit 
der zugegoſſenen Fleiſchbrühe und dem Bratenſaft aufgekocht, entfet⸗ 
tet und durchgeſeiht. Die heiß geſtellten Schnepfen werden zerlegt 
(das Fleiſch muß eine roſa Farbe zeigen), der losgelöſte Speck in 
gleichmäßige Stückchen geſchnitten und damit die Schnepfen, die man 
auf einen ausgebackenen Brotſockel geſetzt hat, belegt. Die Platte 
wird mit den losgeſchnittenen Köpfen, den Schnepfenbrötchen (Nr. 
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642), mit Brunnenkreſſe und Zitronenſchnitzen verziert. Man reicht 
einen grünen Salat dazu. Am beſten werden die Schnepfen, wenn 
ſie am Spieß gebraten werden; ſie müſſen aber in dieſem Fall ganz 
in Speck gehüllt ſein und fleißig begoſſen werden. 


641. Schnepfe, gedämpft. 

Zut.: 6 Schnepfen, 6 Speckſcheiben, je 50 g wiegend, 1½ Eßl. Salz, Priſe 0 
200 g Butter, ] gleiſchlruhe⸗ 7% 1 Wein, 1 a Ace | 
fertigen, braunen Beiguß. 

5 Da nicht nur junge Tiere, ſondern auch alte geſchoſſen werden, 
die man aber nicht braten kann, ſucht man dieſe durch Dämpfen 
brauchbar zu machen. Die Schnepfen werden wie in Nr. 639 vor⸗ 
gerichtet, geſalzen und gepfeffert, mit Speckſcheiben umbunden und 
in heißer Butter raſch angebraten. Alsdann gibt man Fleiſchbrühe, 
Wein, Zwiebeln und Zitronenſcheiben zu, ſchließt den Topf und dün⸗ 
ſtet die Schnepfen gar, wozu man je nach dem Alter 40—50 Min. rech⸗ 
net. Sodann mengt man unter den entfetteten Beiguß den gut durd- 
gekochten braunen Beiguß, zerlegt die Schnepfen, gießt den Beiguß 
darüber und verziert die Schüſſel mit den vorher verfertigten 

Brötchen. 


642. Schnepfenbrötchen. 
Zut.: Die Eingeweide von 3 Schnepfen, Speck. — Zum Dämpfen: 30 g Butter, 
1 Schalotte, 1 Brötchen, ½ Teel. Peterſilie, / Teel. Salz, Priſe Pfeffer, ¼ Teel. 
Zitronenſaft, wenig Muskat, 1 Ei, ½ kleines Kapſelbrot. — Zum Backen der 
Brötchen: 60 g Butter. 


Die Gedärme werden mit dem Herz, Leber und der gleichen 
Menge Spickſpeck möglichſt fein gewiegt und zuletzt durch ein Sieb 
getrieben. In heißer Butter dämpft man die feingeſchnittene Scha— 
lotte glaſig, gibt das eingeweichte, ausgedrückte, verzupfte Brötchen 
nebſt feingeſchnittener Peterſilie zu, rührt dies auf dem Feuer zu 
einem Kloß ab und gibt die Maſſe zu den Eingeweiden. Man würzt 
mit Salz, Pfeffer, Zitronenſaft, Muskat, rührt das Ei darunter und 
ftreicht dieſe Maſſe 34 cm hoch auf ½ om dickgeſchnittene Brotſchei— 
ben. Dieſe werden kurz vor Gebrauch in heißer Butter ausgebacken, 
oder man ſetzt ſie in eine mit reichlich Butter beſtrichene Pfanne und 
bäckt ſie im Backofen gar, etwa 10 Min. Die Brötchen werden nach 
Vorſchrift verwendet. 


643. Wildenten, gedämpft. 

Zut.: 2 Wildenten, 2 Speckſcheiben, je 80 g wiegend, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 
120 g Fett, ½ Lorbeerblatt, 4 Zitronenſcheiben, 6—8 Wacholderbeeren, 1 Zwiebel, 
½ 1 Fleiſchbrühe, / 1 dicken ſauren Rahm, 4 —5 Eßl. Rotwein. 

Die Zeit der Verwendung liegt zwiſchen Dezember und Ende 
Februar. Beim Einkauf hat man darauf zu achten, daß die Tiere 
möglichſt friſch ſind; ſie dürfen im Gegenſatz zu anderem Wildgeflügel 
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keine grün gefärbte Haut beſitzen. Je nach der Gegend, in welcher 
ſie geſchoſſen werden, beſitzen ſie einen unangenehmen Geruch; es 
empfiehlt ſich darum, die Schwanzfedern ein wenig auseinander zu 
drücken, um die frei gewordene Hautſtelle mit dem Finger zu reiben. 
Wer mit feinem Geruchsſinn ausgeſtattet iſt, kann dabei leicht die 
guten Tiere erkennen. Bei der Zubereitung werden die Enten ge— 
rupft, geſengt, Füße, Kopf und die halben Flügel abgeſchnitten, aus⸗ 
genommen und, wenn die Tiere nicht zu ſehr zerſchoſſen ſind, nur mit 
einem Tuch ausgerieben. Alsdann reibt man das Geflügel innen 
mit Salz und Pfeffer ein, ſteckt in den Körper Wacholderbeeren, Zi— 
tronenſcheiben und dreſſiert die Enten. Hierauf wird die Bruſt mit 
der Speckſcheibe bedeckt und dieſe mit einer Schnur feſtgebunden. So 
vorbereitet, gibt man die mit Salz beſtreuten Enten nebſt Zwiebel, 
Wacholderbeeren und Zitronenſcheibe in das heiße Fett, deckt die Brat⸗ 
pfanne zu und läßt die Enten unter öfterem Wenden auf allen Sei⸗ 
ten braun anbraten. Sobald die Zwiebel ſich gebräunt hat, gibt man 
Fleiſchbrühe und ſauren Rahm zu (die Zugabe muß nach Bedarf noch 
1—2 mal wiederholt werden) und läßt die Enten weichdämpfen, wozu 
man je nach dem Alter 1—114 Std. rechnet. 20 Min. vor dem Ge- 
brauch nimmt man den Deckel weg, damit das Geflügel etwas 
knuſprig wird, entfettet den Beiguß beim Anrichten und würzt ihn 
nach dem Durchſeihen mit Wein. Zu Wildenten reicht man Sauer- 
kraut, Kaſtanien u. dgl. Gemüſe. Alte Wild- oder Krickenten kann 
man 2—3 Tage in Milch beizen; das Fleiſch wird dadurch zarter und 
außerdem verliert ſich der etwa vorhandene tranige Geſchmack. 


644. Krickenten, gebraten. 
Zut.: 4—5 Krickenten, 200 g Speckſcheiben, 150 g Fett, 1 Zwiebel, 1 Eßl. Salz, 
Priſe Pfeffer, ¼ 1 Fleiſchbrühe, ½ Teel. Zitronenſaft. 

Die Krickente iſt eine kleine Wildentenart, welche die Größe einer 
Taube, aber viel mehr Fleiſch beſitzt. Die Kennzeichen beim Einkauf 
ſind dieſelben wie bei der Wildente. Die Krickenten werden wie 
alles andere Geflügel vorgerichtet, mit Salz und Pfeffer eingerieben, 
mit Speckſcheiben umbunden und in heißem Fett nebſt Zwiebel im 
Backofen je nach dem Alter 30—50 Min. gebraten. Vor dem Anrich⸗ 
ten wird der Beiguß entfettet, mit Fleiſchbrühe, Zitronenſaft oder 
noch beſſer mit Bratenſaft aufgekocht, durchgeſeiht und die Enten 
mit Sauerkraut oder auch Salat aufgetragen. 


Oben: Italieniſcher Salat 
mit Rotrüben, Gurken, Eiweiß, Eigelb und einer geſchnittenen Blume 
aus gekochtem Ei garniert 
Unten: Eierplatte. s 
Gekochte Eier mit querdurchſchnittenen Tomaten belegt, mit Mayonnaiſe geſpritzt 
und auf einer Platte mit Endivienſalat ſitzend 


Wurſtplatte 
Siehe Nr. 656 
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17. Kalte und warme Platten. 


645. Kalte Zwiſchengerichte 


oder fachmänniſch ausgedrückt, kalte Platten, ſind im Haushalt ſehr 
beliebt. Man kann dieſelben teilweiſe ſchon am Tage vor Gebrauch 
oder wenigſtens einige Stunden vorher herſtellen, ſichert ſich dadurch 
bei größeren Eſſen ein ruhigeres Kochen und Servieren und außer⸗ 
dem wird eine umſichtige Hausfrau manche Reſte von warmen Bra- 
ten, Geflügel, Fiſche u. dgl. wieder für einen neuen Gang verwerten. 
Kalte Platten ſollen immer geſchmackvoll angerichtet und garniert 
werden; doch übertreibe man letzteres nicht, da dadurch leicht das Aus⸗ 
ſehen der Speiſen beim Bedienen Not leidet. Im einfachen Haushalt 
verwendet man zur Garnitur gefüllte Peterſilie, Röschen aus Rot⸗ 
rüben, Kartoffeln oder Radieschen hergeſtellt; ſolche aus Kartoffeln 
müſſen nach dem Schneiden 1 Min. in kochendes Waſſer gelegt werden, 
um das Schwarzwerden zu verhüten. Zur Garnitur eignen ſich 
ferner in Fächer geſchnittene Eſſiggurken, gekochte, kalte Eier, To⸗ 
maten, Oliven, Krebsſcheren, Trüffeln, Sardellen, Krabbenkörper, 
Zitronen, Apfelſinen, Kräuterbutter, Johannisbeergelee in kleine 
Käſtchen gefüllt, Fleiſchgelee, kleine Ziermuſcheln, gefüllt mit Mayon⸗ 
naiſe, Wolfszähne aus Fleiſchgelee, Brunnenkreſſe uſw. Für wert- 
volle Platten, z. B. ſolche mit Hummer, Rheinlachs u. dgl. verwendet 
man Sockel aus Reis, Kartoffeln, Brot oder auch aus Fett, doch fallen 
dieſe mehr in das Bereich der Köche. 


646. Brotſockel. 


Aus einem einen Tag alten Kapſelbrot ſchneidet man den Sockel 
in beliebiger Größe, etwa 9 cm breit, 22 cm lang und 3 cm hoch. 
Die Größe richtet ſich nach der Menge des Fleiſches, das darauf ge— 
legt werden ſoll und bäckt ihn ſchwimmend in heißem Fett goldgelb. 
Dieſen Sockel verwendet man zum Auftragen von warmem oder 
kaltem Geflügel. Gebraucht man den Sockel nur für kalte Speiſen, 
dann verwendet man Schwarzbrot, das man in einer Kapſelform bäckt 
und zwei Tage alt werden läßt. Das Brot wird ebenfalls gut zu— 
geſchnitten, mit Staniol umwickelt und wird nach dem Gebrauch zu 
Brotſuppen u. dgl. verwendet. Damit der Sockel auf der Platte nicht 
rutſcht, befeſtigt man ihn mit Mehlkleiſter. 


647. Kartoffelſockel. 
Zut.: 2 Pfd. Kartoffeln, 4— 6 Eßl. Mehl, 1 Eßl. Salz, 1 Ei. 
Kartoffelſockel werden als Unterlagen für warme Speiſen, wie 
Rehrücken, Zunge, Lenden u. dgl. gebraucht. Die Kartoffeln werden 
geſchält, in Salzwaſſer gekocht, abgeſchüttet, nach dem Durchdämpfen 
durch ein Sieb geſchlagen, ſodann auf einem Wellbrett mit Mehl, 
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Salz, Ei zu einem Teig zuſammengearbeitet und zu einem Sockel ge⸗ 
formt. Man ſetzt dieſen auf ein gefettetes Blech, beſtreicht ihn mit Ei⸗ 
gelb und bäckt ihn zu goldgelber Farbe. Der Sockel wird beim Ge⸗ 
brauch mit Hilfe von Mehlkleiſter auf der Platte befeſtigt. Sollten 
die Kartoffeln recht feucht ſein, dann muß die Mehlmenge vergrößert 
werden. 


648. Fleiſchſulz oder Gelee. 
Zut.: 3 Kalbsfüße, 1 Schweinsfuß, einige Kalbsknochen, Pfd. mageres Ochſen⸗ 
fleiſch Wadenſtüch, 5 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — Zur Würze: / ! Weineſſig, ein 
Sträußchen Suppengrüns, 1 mit 3 Nelken beſteckte Zwiebel, Lorbeerblatt, 6 Pfeffer⸗ 
körner, 1 Zitronenſcheibe, 1 kleine Rotrübe, ¼ 1 Wein, 2 Eßl. Madeira, einige 
Tropfen Maggis Würze. — Zum Klären: 3 Eiweiß. 

Die Kalbsfüße und der Schweinsfuß werden entbeint, mit den 
kleingehackten Kalbsknochen und dem zerſchnittenen Ochſenfleiſch ge— 
waſchen, mit kaltem Waſſer beigeſtellt und zum Kochen gebracht. Als⸗ 
dann nimmt man mit einem Schaumlöffel den Schaum weg, würzt 
mit den angegebenen Zutaten und kocht die Brühe in geſchloſſenem 
Topfe auf der Seite des Herdes 4—5 Std. Hierauf ſeiht man fie ab, 
gibt den Wein zu und ſtellt ſie in gut glaſierter Schüſſel kalt. Nach 
einigen Stunden, am beſten am anderen Tage, wird die an der Ober— 
fläche ſich abgeſetzte feſte Fettſchicht ſorgfältig entfernt und die Sulz 
mit Madeira oder Wein und Maggis Würze gewürzt. Sodann wird 
die Sulz in einem gut glaſierten Topf geklärt. Dies geſchieht in der 
Weiſe, daß man auf 11 Sulz 1 Eiweiß zugibt, und zwar verrührt 
man das Eiweiß zuvor, miſcht dasſelbe unter die zerlaſſene Sulz und 
erhitzt dieſe unter beſtändigem Schlagen mit dem Schneebeſen zum 
Kochen. Man läßt die Sulz auf der Seite des Herdes in geſchloſſe— 
nem Topfe etwa 5—10 Min. langſam kochen, bis ſich das Eiweiß zu 
Flocken zuſammenballt und die Sulz ganz klar wird. Über die 
Beine eines umgeſtürzten Küchenſtuhles bindet man die 4 Ecken einer 
gebrühten Küchenſerviette, ſtellt eine Porzellanſchüſſel darunter und 
gießt nun die Sulz in die Serviette. Sollte die ablaufende Flüſſigkeit 
nicht ganz klar ſein, dann läßt man ſie noch 1—2 mal durch das Tuch 
laufen, ohne das geſtockte Eiweiß daraus zu entfernen. Die Sulz 
wird nun bis zum Gebrauch kaltgeſtellt. Die fleiſchige Haut der Füße 
preßt man zwiſchen zwei naſſen Brettchen und bäckt ſie oder verwendet 
ſie zu einer Suppe oder für Schwartenmagen. Fleiſchgelee kann in 
Weckgläſern vorzüglich aufbewahrt werden. Man muß nur darauf 
achten, daß das in Weckgläſern eingefüllte Gelee vor dem Steriliſieren 
erſt ſteif geworden ijt. Die Steriliſierzeit beträgt bei 90° C 60 Min. 


649. Sulz aus Gelatine zubereitet. 

Zut.: 1½ 1 Waſſer, ½ Eßl. Salz, 1 Sträußchen Peterſilie, 1 mit Nelken beſteckte 
Zwiebel, 6 Pfefferkörner, 1 Zitronenſcheibe, 1 Eßl. Eſtragoneſſig, 1 Teel. Maggis Würze, 
20 Blatt Gelatine. — Zum Würzen: / 1 Wein. — Zum Klären: 1—2 Eiweiß. 

Waſſer, Salz, Peterſilie, mit Nelken beſteckte Zwiebel, Pfeffer⸗ 
körner, Zitronenſcheibe, Eſſig und Maggis Würze werden mit der 
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eingeweichten Gelatine ½ Std. gekocht und durch ein Sieb gegoffen. 
Alsdann gibt man der abgekühlten Brühe den Wein und die mit 
wenig Waſſer verquirlten Eiweiß zu, färbt nach Belieben die Sulz 
mit Rotrübenſaft oder gebräuntem Zucker rot oder gelblich und ſchlägt 
die Flüſſigkeit in einem gut glaſierten Topf mit dem Schneebeſen, 
bis ſie anfängt zu kochen. Sobald ſie kocht, ſtellt man ſie ſolange auf 
die Seite des Herdes, bis das Eiweiß zu Flocken gerinnt und behan— 
delt fie weiter wie die Fleiſchſulz Nr. 648. Die ſo erhaltene Sulz ver- 
wendet man zu Garnituren von kaltem Fleiſch oder Fiſchplatten. 


650. Gänſeleber in Sulz. 
Zut.: Eine Gänſeleber, etwa ½ Pfd. wiegend, 2 Trüffeln, dünne Speckſcheiben. — 
Zum Dämpfen: / 1 Madeira, ½ 1 weiße Kalbfleiſchbrühe, 3 Champignons, 
1 Gelbrübe, 1 Schalotte, 1 Sträußchen Peterſilie. — Zum Begießen: / ! Fleiſch⸗ 
ſulz. — Zum Einlegen: 1½ 1 Fleiſchſulz. — Zur Garnitur: 1 Trüffel, hartgekochtes 
Eiweiß, 1 Eſſiggurke. 

Die nach Nr. 622 weichgedünſtete, vom Speck befreite Leber wird 
kaltgeſtellt. Sodann zieht man ein Meſſer durch heißes Waſſer, ſchnei— 
det damit die Leber in 34 cm dicke Scheiben, legt dieſe auf eine Platte 
und übergießt fie mit der in heißem Waſſer flüſſig gewordenen Fleiſch— 
ſulz. Eine Sulzform wird in kleingeſchlagenes Eis eingepackt, mit 
flüſſiger, aber ja nicht warmer Sulz ausgeſtrichen und eine hübſch zu— 
geſchnittene Garnitur aus Trüffeln, gekochtem Eiweiß und Gurken 
eingeſetzt. Sobald die Garnitur etwas feſt geworden iſt, gießt man 
vorſichtig flüſſige Sulz hinein und, wenn dieſe anfängt zu ſtocken, legt 
man nicht zu dicht aufeinander Gänſeleberſchnitten ein; letztere bedeckt 
man mit Sulz und arbeitet ſo weiter, bis die Form gefüllt iſt. Nun 
läßt man die Sulz erſtarren. Iſt man beim Einlegen nicht pünktlich 
oder wird die Sulz zu warm oder zu kalt verwendet, dann kann die 
Sulz trübe werden oder beim Stürzen auseinanderfallen. Beim Ge- 
brauch wird die Form einige Sekunden in heißes Waſſer getaucht, 
vorſichtig auf eine kalte Platte geſtürzt und der glänzend geriebene 
Rand der Platte mit Wolfszähnen aus Sulz, gehackter Sulz, Peter- 
ſilie, Krebsſchwänzen und Kartoffelröschen oder dgl. verziert. 


651. Sulz mit Zunge und Gemüschen. 
Zut.: 1 1 Fleiſchſulz, 100 g Zunge, 100 f Schinken, 1 Büchſe Erbſen und Gelbrüben. 


Eine große, ſowie mehrere kleine Sulzförmchen werden in klein— 
geſchlagenes Eis geſtellt, mit Fleiſchſulz ausgegoſſen, mit den zuge⸗ 
richteten Gemüschen ausgelegt und in die Mitte eines jeden Förm— 
chens eine runde Scheibe Zunge gegeben. Wenn die Garnitur etwas 
feſt geworden iſt, gibt man wieder Sulz darauf und füllt nun abe 
wechflungsweiſe Schinkenſtreifen, Zungenwürfel und Sulz etn, brs 
die Formen gefüllt ſind. Nachdem ſie auf Eis ſteif geworden ſind, 
werden ſie auf eine kalte Platte geſtürzt; die große Form kommt in 
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die Mitte, während man die kleinen Förmchen außen herumſetzt. 
Zwiſchen die kleinen Förmchen legt man 1—2 Eßl. Gemüſeſalat, 
unter welchen man etwas Sulz gemiſcht hat. 


652. Geflügel oder Fleiſch in Sulz. 


Man verwendet dazu Reſte von gebratenem Geflügel, wie Huhn, 
Hahn, Faſan, Geflügelrolle oder Kalbsbraten, Schinken u. dgl. Das 
Geflügel oder das Fleiſch wird vorſichtig von den Knochen gelöſt, in 
hübſche, nicht zu kleine Stücke geteilt und genau in die Form ge— 
ſchichtet, wie in Nr. 653 angegeben. 


653. Aal in Sulz. 


Zut.: 2 Pfd. Aal, ¼ 1 Eſſig, ½ 1 Wein, Schalotte, ½ Lorbeerblatt, Zitronen⸗ 

ſcheibe, 4 Pfefferkörner, 2 Eßl. Salz, Peterſilie, Thymian. — Zur Sulz: 2 Kalbs⸗ 

füße, 5 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, 1 Eßl. Eſſig, 3 Eßl. Wein, Sträußchen Suppen- 
kräuter. — Zum Klären: 3 Eiweiß. 


Zwei gebrühte, aufgeſchnittene Kalbsfüße und die abgezogene 
Aalhaut werden gewaſchen, mit kaltem Waſſer beigeſtellt und ſobald 
dieſes heiß ijt, die Gewürze zugegeben. Nach 4—5 Std. Kochzeit wird 
die eingekochte Brühe durch ein Sieb gegoſſen und in einer gut gla⸗ 
ſierten Schüſſel zum Erkalten in einen kühlen Raum geſtellt. Der 
abgezogene Aal, von dem man die Floſſen und die Schwanzſpitze ab— 
geſchnitten hat, wird in 5—6 om lange Stücke geſchnitten, mit war⸗ 
mem Eſſig begoſſen und in ungeſalzenem, kochendem Waſſer einmal 
aufgekocht. Hierauf gibt man ihn in einen Kochtopf, übergießt ihn 
mit ſo viel Eſſig, der mit Wein verdünnt iſt, daß die Fiſchſtücke ganz 
damit bedeckt ſind, legt zur Würze Schalotte, Lorbeerblatt, Zitronen⸗ 
ſcheibe, Salz, Pfefferkörner, Peterſilie, Thymian zu und kocht den Aal 
vorſichtig 1 Std. Sodann werden die Aalſtücke herausgenommen, die 
zurückgebliebene Brühe durchgeſeiht und ebenfalls kaltgeſtellt. Nach 
10—12 Std. werden von beiden Brühen die erſtarrten Fettſchichten 
vorſichtig entfernt — es darf kein Fetteilchen zurückbleiben — die bet- 
den Maſſen gemengt und in einen gut glaſierten Topf gegeben. So⸗ 
dann wird die Sulz nach Nr. 648 geklärt. In eine Sulzform, die 
in einer Schüſſel mit klein geſchlagenem Eis ſteht, gibt man etwas 
von der abgelaufenen erkalteten Brühe, belegt die Form mit zuge— 
ſchnittener Garnitur von Eiern, Gurken, Trüffelblättchen; legt, nach⸗ 
dem die Sulz ein wenig ſteif geworden iſt, die Aalſtücke hinein und 
füllt mit der Brühe auf. Man läßt die Form ruhig ſtehen, bis die 
Sulz kalt und ſteif geworden iſt. Kurz vor dem Auftragen taucht man 
die Form eine Sekunde in heißes Waſſer, ſtürzt die Sulz auf eine 
Platte und garniert mit Peterſilie. 
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654. Forellen in Sulz. 


Zut.: 6 kleine Forellen, 1, —2 1 Fleiſchſulz. — Zur Garnitur: Trüffeln, hart: 
gekochtes Eiweiß, Eſſiggurken, Krebsſcheren. 


Die nach Nr. 282 gekochten Forellen läßt man im Sud erkalten. 
Unterdeſſen ſtellt man die vorher verfertigte Fleiſchſulz ſo lange in 
heißes Waſſer, bis ſie anfängt dickflüſſig zu werden und füllt davon 
% cm hohe Schichte in eine in kleingeſchlagenes Eis gegrabene 
Sulzform. Aus Eiweiß, Gurken und Trüffeln ſchneidet man eine 
Garnitur, legt dieſe in die Form, und wenn die Sulz anfängt feſt zu 
werden, wodurch die Verzierung feſtgehalten wird, kommt eine 2 cm 
Schichte flüſſige Sulz darüber. Hierauf legt man die gut abgetropf- 
ten Forellen in die Form und zwar die Bauchſeiten nach oben und 
füllt nun mit ſo viel Sulz auf, daß die Forellen vollſtändig damit 
bedeckt ſind. Die Form bleibt einige Stunden in dem Eis ſtehen 
und wird erſt kurz vor dem Gebrauch auf eine kalte Platte geſtürzt. 
Vor dem Auftragen garniert man die Forellen mit Sulz, Peter- 
ſilie, Kartoffelröschen, Krebsſcheren und reicht eine Mayonnaiſe 
dazu. Auf dieſe Weiſe kann man auch Hecht, Zander, Karpfen u. dal. 
ſulzen. 


655. Schleie, Karpfen oder Hecht in Sulz. 
Werden wie Nr. 654 eingelegt. 


656. Wurſtplatte. 
But.: ¼ Pfd. Aufſchnitt, Peterſilie, 8 Eſſiggurken, 2 Tomaten, 2 Eier. 


Beim Einkauf der Wurſt iſt darauf zu achten, daß die Scheiben 
gleichmäßig geſchnitten und von jeder Art eine beſtimmte Menge ge— 
nommen wird. Beim Zurichten wird die Haut vorſichtig entfernt 
und die Scheiben derart auf die Platte geordnet, daß die größeren 
in die Mitte und die kleineren neben dieſe in guter Farbenzuſam— 
menſtellung kommen. Zuletzt verziert man mit in Fächer geſchnit⸗ 
tenen Gurken, Peterſilie oder mit Tomatenpilzen. Zu letzteren 
werden zwei hartgekochte Eier geſchält, die Spitzen 1 cm breit abge— 
ſchnitten und die Eier auf die Platte geſetzt. Auf die Eier wird 
7% Tomate geſtülpt, die zu dieſem Zweck etwas ausgehöhlt wurde. 
die Garnitur wirkt wie ein Fliegenpilz. Um bis zum Auftragen das 
Austrocknen und Verfärben der Fleiſch⸗ und Wurſtſcheiben zu ver— 
hüten, ſtellt man die Platte, wenn kein Eisſchrank zur Verfügung 
ſteht, in eine große tiefe Wanne oder Schüſſel, ſpannt oben dar- 
über eine naßgemachte Serviette und ſtellt die Wanne in kaltem 
Raum in Zugluft. Sobald das Tuch anfängt trocken zu werden, 
wird es abgenommen und wieder durch kaltes Waſſer gezogen. 
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657. Kalte Fleiſchplatte. 


Zut.: 1 Gänſebrüſtchen, 1 gebratenes Hähnchen, Pfd. Lenden⸗ und e 
180 g roher oder gekochter Schinken, 100 g geräucherter Lachs, 150 g Zunge, ½ | 
Sleischſul, Peterſilie oder Kreſſe, 10 Radieschen oder Kartoffelröschen. 

In die Mitte der Platte ſetzt man etwas hoch aufgeſchichtet die 
1 1 zerteilten Geflügelſtücke, dann ſortenweiſe außen herum 
die anderen Fleiſcharten. Die Schinken⸗ und Lachsſcheiben rollt 
man zu Düten und füllt ſie mit klein gehackter Fleiſchſulz. Die ge⸗ 
räucherte Gänſebruſt und die kalte Zunge werden in Scheiben ge- 
ſchnitten und ſchuppenartig aufgelegt. Alsdann verziert man die 
Platte mit gefüllter Peterſilie oder Kreſſe, in die man Kartoffelrös⸗ 
chen oder Radieschen verteilt. Sehr hübſch ſehen auch Wolfszähne, 
aus ſehr klarer Fleiſchſulz geſchnitten, auf den Rand der Platte ge- 
legt, aus oder der ganze Rand wird fingerbreit mit feingehackter 
Fleiſchſulz und außen herum mit Peterſilie oder Kreſſe und Röschen 
belegt. Man kann auch Gurkenfächer zum Garnieren verwenden. 


658. Glaſiertes, kaltes Geflügel. 

Zut.: 3 Hähnchen, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer. — Zum Dämpfen: 120 g Butter, 
1 Zwiebel, ½ Gelbrübe, / Selleriewurzel, / 1 Weißwein, ½ 1 Fleiſchbrühe. — 
Zum Beiguß: 60 g Butter, 80 g Mehl, / 1 Dämpfbrühe, ¾ J feſte Fleiſchſulz, 1 Trüffel. 
Das nach Nr. 588 ohne Mehlbeiguß zubereitete junge Geflügel 
wird aus dem Sud genommen und kaltgeſtellt. Mit der Dämpfbrühe 
bereitet man einen nach Nr. 353 hergeſtellten weißen Sulzbeiguß, 
überzieht damit die pünktlich zerlegten kalten Geflügelſtücke, verziert 
nach Belieben mit ausgeſtochenen Trüffelſcheibchen und ſetzt das Ge— 
flügel nach dem Erſtarren der Glaſur auf eine mit einem Sockel 
verſehene Platte, die man mit Fleiſchſulz u. dgl. garniert. Nach Be⸗ 
lieben kann man das Geflügel nach dem Zerlegen wieder zuſammen⸗ 

ſetzen und ganz mit der Glaſur überziehen. 


659. Glaſiertes kaltes Geflügel (Andere Art). 


Das nach Nr. 588 gedämpfte, erkaltete Geflügel oder Reſte von 
gebratenem Geflügel überzieht man mit einem nach Nr. 354 herge⸗ 
ſtellten gelben Sulzbeiguß. 


660. Geſulzter Schweinskopf. 


Zut.: Ein Schweinskopf, 4 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, / 1 Weineſſig, 1 Zwiebel, ein 
Sträußchen Suppengrüns. — Zum Klären: 2 Eiweiß. 

Ein geputzter, entbeinter, gewäſſerter Schweinskopf wird mit 
dem Waſſer und den Gewürzen beigeſtellt und weichgekocht. Als⸗ 
dann wird der Kopf in 5—6 cm breite Stücke geſchnitten, auf ein 
naſſes Brettchen geſetzt und beſchwert. Von dem erkalteten, ſteif ge⸗ 
wordenen Sud hebt man vorſichtig das Fett ab, klärt ihn nach Be⸗ 
lieben mit Eiweiß, ſchichtet die Schweinskopfſtücke in eine tiefe 
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Platte und gießt die abgelaufene Sulz darüber. Nach dem Erſtar— 
ren wird die Platte mit Peterſilie und Eſſiggurken garniert und 
nach Belieben mit Kartoffelſalat aufgetragen. 


661. Geſulzte Hummermayonnaiſe. 

Zut.: 3 Eigelb, 1 Eßl. Zitronenſaft, 1 Teel. Salz, / 1 Ol, 1 Teel. Eſſig, 1 Meſſer⸗ 
ſpitze Senf, Priſe Pfeffer, einige Tropfen Maggis Würze, ¼ͤ 1 Fleiſchſulz, 1 kleine 
Büchſe Kronenhummer. — Zur Garnitur: hartgekochtes Eiweiß, Eſſiggurken. 

Mit Eigelb, Eſſig, Zitronenſaft, Salz und feinem Ol bereitet 
man eine feſte Mayonnaiſe, unter welche man Senf, Pfeffer, Mag⸗ 
gis Würze und vorſichtig die in dickflüſſigen Zuſtand geführte Fleiſch⸗ 
ſulz rührt. Man bringt die Mayonnaiſe auf Eis zum Stocken, 
mengt die Hummerſtückchen darunter und füllt die Maſſe in die mit 
Ol beſtrichene, mit Gurken und hartgekochtem Eiweiß ausgelegte 
Sulzform, ſtellt die Mayonnaiſe auf Eis und ſtürzt fie beim Ge- 
brauch. Man reicht die Hummermayonnaiſe als Vorſpeiſe, oder bei 
einem größeren Abendeſſen als Zwiſchengang. 


662. Schwartenmagen. 

Zut.: 1 Pfd. geſalzenes, nicht zu fettes Schweinefleiſch, 1 geſalzene Schweinszunge, 
1 geſalzenes Schweinsohr, 1 Kalbsfuß, ¼ Pfd. Schweineſchwarte. — Zum Abkochen: 
4 1 Waſſer, 1 Eßl. Salz, 1. Gelbrübe, 1 Zwiebel, 4 Pfefferkörner. — Zum Füllen: 
½ Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, wenig Muskat, 1 Kochbrühe, 1 großer Schweinemagen. 

Schweinefleiſch, Zunge, Ohr, der entbeinte Kalbsfuß und 
Schweineſchwarte werden mit dem Kalbsfußknochen, Waſſer und Ge— 
würz beigeſtellt und weichgekocht. (17 —1½ Std.) Sodann wird 
alles noch warm in 34 cm breite und 4 cm lange Stücke geſchnitten, 
gut gewürzt und mit der angegebenen Menge Kochbrühe vermengt. 
Der Schweinemagen wird tüchtig gereinigt und die Maſſe eingefüllt, 
doch ſo, daß etwas Luftraum bleibt, da ſonſt der Magen beim Kochen 
platzt. Die Offnung wird mit einem Bindfaden gut zugebunden und 
der gefüllte Magen in der ſchon vorhandenen Brühe 1—114 Std. 
langſam gekocht. Sobald er etwas erkaltet iſt, wird er zwiſchen zwei 
Brettchen gelegt und etwas beſchwert. Am anderen Tag kann er 
verwendet werden. Oder man ſchichtet den aufgeſchnittenen Magen 
in eine tiefe Platte und gießt den geſulzten geklärten Sud darüber. 


663. Streichleberwurſt. 


acral . Schweinefleiſch (Bauchlappen oder Bruſth. — Zum Kochen: 1 1 Wafer, 
5 Eßl. pie 0 8 0 8 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, ½ Lorbeerblatt, 
1 Nelke. — 1 Pfd. Schweineleber, 1 Meſſerſpitze Majoran, 1 Teel. Salz, Priſe 
Pfeffer, ein wenig Muskat, ¼ 1 Kochbrühe. f 

Das Schweinefleiſch wird mit dem Waſſer, Salz und ſonſtigem 
Gewürz beigeſtellt und halb weichgekocht, wozu etwa 34 Std. nötig 
ſind. Sobald das Fleiſch wieder kalt geworden iſt, treibt man es 
durch die Fleiſchhackmaſchine und miſcht es mit der geſchabten oder 
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fein gewiegten Schweineleber, der Kochbrühe und den angegebenen 
Gewürzen. Eine Porzellan- oder Cremeſchüſſel wird mit Butter be⸗ 
ſtrichen, die Maſſe eingefüllt und im geſchloſſenen Waſſerbad etwa 
2 Std. gekocht. Beim Gebrauch wird die Wurſt auf Brotſcheiben ge- 
ſtrichen, oder mit einem durch kochendes Waſſer gezogenen Meſſer 
in Scheiben geteilt und letztere auf einer Platte, hübſch garniert 
aufgetragen. 


664. Schüſſelfleiſch. 

Zut.: 1 Pfd. Kalbfleiſch, 1 Pfd. Schweinefleiſch, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 45 f 
Sardellen, 2 Schalotten, 2 Eßl. Kapern, 1 Kalbsfuß, / 1 Weißwein, einige Tropfen 
Maggis Würze. 

Das Fleiſch, beide Arten vom Schlegel und nicht fett, ſchneidet 
man in fingerdicke, fingerlange Stücke, beſtreut ſie mit Salz und 
ſchichtet ſie lagenweiſe, mit den gewaſchenen, verwiegten Sardellen, 
feingeſchnittenen Schalotten und Kapern in eine Schüſſel, welche 
nicht zu weit ſein darf und zu welcher man einen gut ſchließenden 
Deckel beſitzt. (Gut eignen ſich Gänſeleberterrinen.) Nun gießt man 
den Wein darüber, legt den entbeinten, gewaſchenen Kalbsfuß dar- 
auf, ſchließt mit dem Deckel und damit kein Saft und kein Dampf 
entweichen kann, wird ein mit Mehlkleiſter beſtrichenes Papier über 
den Deckel gezogen. So vorbereitet kommt die Schüſſel im Waſſer⸗ 
bad in den Backofen und wird in mittlerer Hitze ungefähr 2 Std. 
gekocht. Nach dem Erkalten wird die Schüſſel eine Sekunde in ko— 
chendes Waſſer getaucht, der Inhalt geſtürzt, in Scheiben geſchnitten, 
angerichtet und das Fleiſch mit Fleiſchſulz garniert. 


665 Kalte Fleiſchpaſtete. 


Zut.: Zum Teig: 300 g Mehl, 1 Teel. Salz, 120 g Butter, 1 Eigelb, / 1 Waſſer. 
— 2 Schweinslenden oder / Pfd. Wildbret, wie Reh oder Haſe. — Zum Beizen: 
/ 1 Wein, ! Eſſig, 1 Schalotte, 2 Nelken, 1 Scheibe Zitrone. — Zum Spicken: 
30 g Spickſpeck. — Zum Braten: ¼ Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 60 g Fett, ½ 1 
Fleiſchbrühe. — Zur Fülle: 180 f Schweinefleiſch Rippenſtück, 125 g Kalbfleiſch 
vom Schlegel, 125 f Kalbsleber, 180 g fetten, grünen Speck, 2 Schalotten, Sträuß⸗ 
chen Peterſilie, 2 Eßl. Bratenbeiguß, 1 Eßl. Madeira, 1 Eßl. Salz, einige Tropfen 
Maggis Würze, 3 Trüffel, Priſe Pfeffer. — Zum Dämpfen: 40 g Butter. — Zum 
Auslegen: 2 Scheiben Spickſpeck, 1 Eßl. Weckmehl. — Fleiſchſulz. 

Die gehäuteten Lenden oder auch Wildbret werden 1 Tag ge- 
beizt, bei der Zubereitung abgetrocknet, geſpickt, gewürzt und in 
heißem Fett etwa 14 Std. leicht gebraten. Das Fleiſch zur Fülle 
und die ſonſtigen Zutaten treibt man dreimal durch die Fleiſchhack⸗ 
maſchine. In heißer Butter dämpft man ferner die feingeſchnittene 
Zwiebel und Peterſilie hellgelb, gibt das durchgetriebene Fleiſch zu, 
dämpft die Fülle leicht ab (5 Min.) und mengt die vorgeſchriebenen 
Gewürze darunter. Der nach Nr. 1055 hergeſtellte Paſtetenteig wird 
1% cem dick ausgewellt, damit eine 25 cm lang geſtellte Paſtetenform, 
welche man auf ein Backblech geſtellt und mit Butter beſtrichen hat, 


a 


ausgelegt. Das Einſchichten der Paſtete geſchieht auf folgende Weiſe: 
Erſt kommt eine Scheibe Speck, darüber wenig Weckmehl, die Hälfte 
der vorgerichteten Fleiſchfülle und nun die überbratenen Lenden 
oder das Wildfleiſch. Letzteres wird wieder mit der 2. Hälfte der 
Fülle zugedeckt und die Paſtete wie die Gänſeleberpaſtete (Nr. 669) 
beendigt. Sie wird auch wie dieſe nach dem Erkalten mit Sulz ge— 
füllt, beim Gebrauch in 1 cm dicke Scheiben geſchnitten, ſchön an- 
gerichtet und nach Belieben mit Sulz geſpritzt. 


666. Schweinsleberpaſtete. 


Zut.: 1 Pfd. Schweinsleber, 200 g Schweinefleiſch, 300 g friſcher, grüner Speck, 

60 g roher Schinken, 60 g feingewiegte Sardellen, 1 Teel. Majoran, 1 Eßl. Salz, 

Priſe Pfeffer, / 1 Rotwein, 3 Eßl. Madeira, einige Tropfen Maggis Würze, Speck 
zum Auslegen der Form. — Fleiſchſulz. 


Leber, Schweinefleiſch, roher Schinken und Speck treibt man 
dreimal durch die Fleiſchmaſchine und mengt das Gewürz darunter. 
Eine Teeſtollenform legt man mit dünn geſchnittenen Spickſpeck⸗ 
ſcheiben aus, füllt die Maſſe ein, legt darüber wieder Spickſpeck und 
ſtellt die Form im Waſſerbad in den heißen Backofen. Man läßt die 
Paſtete 1144 Std. kochen und in der Form erkalten. Beim Gebrauch 
wird die Paſtete geſtürzt, der Speck entfernt (kann ausgelaſſen oder 
zum Braten verwendet werden) und mit Hilfe eines in heißes Waſſer 
getauchten Meſſers in Scheiben geſchnitten. Dieſe ſetzt man auf eine 
Platte und garniert mit Fleiſchſulz. 


667. Schweinsleberpaſtete (Andere Art). 


Zut.: 1 Pfd. Schweinsleber, 200 g Schweinefleiſch, 300 g Schweineſchmer, 60 g 
roher Schinken, 60 g fein verwiegte Sardellen, 1 Teel. Majoran, 1 Eßl. Salz, 
Priſe Pfeffer, / 1 Wein, einige Tropfen Maggis Würze, 3 Eßl. Madeira. 


Der Schweineſchmer wird in 4 cm große Würfel geſchnitten 
und in einem gußeiſernen Topf vorſichtig ausgelaſſen. Sodann gießt 
man das Fett durch ein Sieb, gießt es ohne Grieben wieder in den 
Topf zurück und kocht es nebſt dem zugegebenen Wein, dem zwei— 
mal durch die Fleiſchmaſchine getriebenen Schweinefleiſch und rohen 
Schinken vorſichtig 34 Std. Während dieſer Zeit wird die Leber, 
nebſt den geputzten Sardellen ebenfalls zweimal durch die Maſchine 
getrieben und mit den Gewürzen in die kochende Maſſe gegeben. 
Man zieht den Topf auf die Seite des Herdes und rührt den Fleiſch— 
teig, bis die Leber nicht mehr blutig iſt und die Maſſe ſich heller 
färbt. Nun würzt man mit Madeira und Maggi-Würze und nach 
Belieben mit Trüffelſtückchen, füllt die Maſſe in eine ausgeſchwenkte 
Form und läßt ſie erkalten. Beim Gebrauch ſticht man mit einem 
in kochendes Waſſer getauchten Löffel Klöße ab, oder man ſchneidet 
die Paſtete in Scheiben und garniert mit Fleiſchſulz. 
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668. Kalte oder warme Schinkenpaſtete. 
Zut.: Blätterteig von 150 g Mehl, Priſe Salz, ½ 1 Waſſer, ½ Ei, 150 g Butter. 
— Zur Fülle: 200 g Kalbfleiſch, 100 g Schweinefleiſch, ½ Pfd. friſcher, grüner 
Speck, 1 Ei, 1 Eigelb, 1 Eßl. Salz, ½ Teel. Paſtetengewürz, 180 g Schinken⸗ 
ſcheiben. — Zum Beſtreichen: Eigelb. 

Von 150 g Mehl und den nötigen Zutaten bereitet man einen 
Blätterteig, der dreimal zwei Touren erhält (Siehe Nr. 1053). So⸗ 
dann wird ein Drittel des Teiges 22 cm lang, 14 cm breit und 
14 cem dick ausgewellt und die Teigplatte auf ein naß gemachtes 
Blech gelegt. Schweinefleiſch, Kalbfleiſch, beides vom Schlegel, wird 
nach dem Waſchen nebſt dem friſchen, grünen Speck dreimal durch 
die Fleiſchhackmaſchine getrieben und mit den Eiern, Salz und 
Paſtetengewürz tüchtig gemengt. Von dieſem Fleiſchteig ſtreicht man 
eine ½ cm dicke Schichte auf die ausgewellte Teigplatte, läßt aber 
auf allen vier Seiten einen 2 cm breiten Rand frei. Auf den auf⸗ 
geſtrichenen Fleiſchteig legt man gekochte, ſaftige Schinkenſcheiben, 
ſtreicht wieder Fleiſchteig darauf, welcher wiederum mit Schinken⸗ 
ſcheiben belegt wird. So arbeitet man weiter, bis Schinken und 
Fleiſchteig aufgebraucht ſind. Die letzte Lage muß Fleiſchteig ſein. 
Der zurückbehaltene Blätterteig wird 14 cm dick ausgewellt und über 
die Paſtete gebreitet; den vorſtehenden Teigrand des Bodens hat 
man vorher mit Eiweiß beſtrichen. Nun ſchneidet man den über⸗ 
flüſſigen Teig des Teigdeckels genau dem des Teigbodens folgend ab, 
wellt dieſen wieder meſſerrückendick aus, rädelt 1½ om breite Strei⸗ 
fen daran, mit welchen man die Paſtete zuerſt oben und zuletzt die 
ganze Paſtete umziehend garniert. Damit die Teigſtreifen nicht ab⸗ 
rutſchen können, werden die darunter liegenden Stellen mit Eiweiß 
beſtrichen. Hat man einen Paſtetenpfetzer zur Verfügung, werden die 
aufgelegten Streifen damit gepfetzt. So vorgerichtet kommt die mit 
verrührtem Eigelb beſtrichene Paſtete in den Backofen, woſelbſt ſie in 
einer Temperatur von 200— 220 34 —1 Std. ausgebacken wird. 
Man probiert das Garſein, indem man mit einer Spicknadel in die 
Paſtete einſticht; wenn dieſelbe nach dem Herausziehen ſich heiß an— 
fühlt, iſt die Paſtete fertig. Man kann die Paſtete warm oder kalt 
auftragen. 


669. Gänſeleberpaſtete. 
Zut.: Zum Teig: 300 g Mehl, 1 Teel. Salz, 120 g Butter, 1 Eigelb, ¼ 1 
Waſſer. — Zur Fülle: ½ Pfd. Schweinefleiſch (ohne Knochen), 300 g friſcher, 
grüner Speck, 20 g Salz, 1 Teel. Paſtetengewürz, eine Gänſeleber, 3 Trüffeln, 
4 Eßl. Madeira. — Zum Ausgießen: Fleiſchſulz. 

Das Mehl wird auf das Wellbrett genommen, die Butter dar- 
unter geſchnitten, Salz, Waſſer und Eigelb zugegeben und der Teig 
glatt zuſammengearbeitet. Man ſtellt ihn bis zum weiteren Gebrauch 
kalt. Eine weiße Gänſeleber ohne Flecken, etwa ½ Pund wiegend, 
von welcher man vorſichtig die Galle entfernt hat, wird über Nacht 
in kalte Milch gelegt. Bei der Zubereitung wird ſie vorſichtig ge⸗ 


— 269 — 


häutet und mit den in dünne Scheiben geſchnittenen Trüffeln ge⸗ 
ſpickt. Zu dieſem Zweck ſticht man mit einem breiten Meſſer in die 
Leber ein und ſchiebt dem Meſſer entlang die Trüffelſcheiben ein. 
Sodann gibt man Madeira darüber und läßt die Leber darin 1 Std. 
beizen. Unterdeſſen bereitet man die Fülle. Speck und Schweine⸗ 
fleiſch läßt man zuſammen viermal durch die Hackmaſchine laufen, 
würzt mit Salz, Paſtetengewürz und dem Saft, in welchem die 
Trüffel ſteriliſiert wurden. Eine gerippte Paſtetenform von 18 cm 
Länge wird mit Butter beſtrichen, auf ein Backblech geſetzt und mit 
dem ½ cm dick ausgewellten Teig vollſtändig belegt. Auf den Teig⸗ 
boden ſtreicht man die Hälfte der Fülle, unter welche man vorher 
noch Madeira gießt, legt die Leber in die Mitte und füllt oben dar- 
über den Reſt der Fülle. Der übriggebliebene Teig wird ebenfalls 
½ em dick ausgewellt und in der Breite und Länge der Paſteten⸗ 
form eine Teigplatte ausgeſchnitten, aus welcher in der Mitte des 
erſten und dritten Drittels zwei runde Offnungen im Durchmeſſer 
von 2 cm herausgeſtochen werden. (Aus dieſen ſoll beim Backen der 
Dampf entweichen; nach dem Erkalten füllt man hier auch die Fleiſch⸗ 
ſulz ein.) Nun legt man die Platte über die eingefüllte Paſtete, 
ſtreicht den Rand ringsherum 1 cm breit mit Eiweiß, ſchlägt den 
hervorſtehenden 1½ om breiten Teig der Wände darüber, verziert 
mit Teigſtreifen von 1½ om Breite und ſucht letztere durch Pfetzen 
mit dem Paſtetenpfetzer mit dem darunter befindlichen Teig zu ver- 
binden. Zuletzt wird die Oberfläche der Paſtete mit verrührtem 
Eigelb beſtrichen und die Paſtete bei 200 —220 ungefähr 1½—1½ 
Std. gebacken. Sobald die aus der Offnung herauskochende Flüſſig— 
keit klar erſcheint, kann man annehmen, daß die Paſtete gar iſt. Man 
läßt ſie erkalten, gießt die am Stocken befindliche Fleiſchſulz ein und 
ſetzt die Teigröschen, welche man ebenfalls von Teig hergeſtellt und 
gebacken hat, darauf. So läßt man die Paſtete 2 Tage ſtehen und 
ſchneidet beim Gebrauch 1 cm dicke Scheiben davon, welche man auf 
eine Platte ſetzt und mit Fleiſchſulz verzieren kann. 


670. Haſenpaſtete, warm. 
Zut.: Zum Teig: 300 g Mehl, 1 Teel. Salz, */, 1 Waſſer, 1 Eigelb, 120 g Butter. 
— 1 Haſe. — Zum Braten: 150 g Butter, 1 Eßl. fein geſchnittene Schalotten, 
1 Teel. Peterfilie, 1, Eßl. Salz, Priſe Pfeffer. — Zur Fülle: 500 f Haſenfleiſch, 
125 g mageres Schweinefleiſch, 1 Pfd. friſcher, grüner Speck, 2 ganze Eier, 20 f 
a Salz, 10 g Paſtetengewürz, / 1 Madeira. 


Von einem fleiſchigen Haſen wird mit einem ſcharfen Meſſer 
das Fleiſch des Rückens mit ſcharfem Schnitt losgelöſt, die beiden 
Schlegelchen entbeint und das erhaltene Fleiſch von Haut und Seh⸗ 
nen vorſichtig befreit. In heißer Butter dämpft man Schalotten und 
Peterſilie, gibt das mit Salz und Pfeffer beſtreute, in je 2—3 Teile 
geſchnittene Rückenfleiſch und die entbeinten Schlegelchen hinein und 
bratet fie auf ſtarkem Feuer 8 Min. Während die Fleiſchſtücke er- 
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kalten, wird vom zurückgebliebenen Haſen alles Fleiſch vorſichtig 
losgeſchnitten und weggeſchabt, gehäutet, und nebſt dem Speck und 
Schweinefleiſch viermal durch die Maſchine getrieben. Unter die ſo 
erhaltene Maſſe mengt man die Eier, Salz, Paſtetengewürz und 
Madeira. Mit dem nach Nr. 1055 bereiteten Paſtetenteig wird die 
beſtrichene Paſtetenform ausgelegt, eine fingerdicke Schichte Fülle 
eingeſtrichen, die überbratenen Wildſtücke nebſt Trüffelſcheiben hin⸗ 
eingelegt und darüber wieder eine Schichte Fülle gebreitet. So 
arbeitet man weiter, bis man ſämtliches Material verwendet hat; die 
letzte Lage muß Fülle ſein. Oben darauf kommt wie in Nr. 669 
Teigdeckel und Verzierung, und nun wird die Paſtete bei 180 — 200 
in etwa 1½ Std. gebacken. Wenn ſich das oben auskochende Fett 
klar ausſcheidet oder eine eingeſteckte Dreſſiernadel beim Heraus⸗ 
ziehen ſich heiß anfühlt, iſt die Paſtete fertig. Sie wird mit ſcharfem 
Meſſer zerlegt und mit einem Madeirabeiguß, zu deſſen Herſtellung 
man die Wildknochen verwendet, aufgetragen. Auf dieſelbe Weiſe 
werden alle Wildpaſteten zubereitet. 


671. Taubenpaſtete, warm. 


Zut.: Zum Teig: 300 g Mehl, 120g Butter, 1 Eigelb, ſchwach / 1 Waſſer 1 Teel. 

Salz. — 4 Tauben. — Zur Fülle: °/, Pfd. Schweinefleiſch vom Schlegel, 300 g 

Speck, 80 g Kalbsleber, Taubenleber, 1 Teel. Paſtetengewürz, 30 g Trüffel nebſt 

1 Eßl. Trüffelbrühe, 2 Eßl. Salz, 2 Eßl. Madeira. — Zum Braten der Tauben: 

80 g Fett, 1 Teel. Salz, 1 Gelbrübe, 1 Zwiebel. — Zum Beiguß: / 1 Fleiſch⸗ 
brühe. — Zum Streichen: 1 Eigelb. 


Die Tauben werden ausgebeint (ſiehe Nr. 595) und mit den 
dreimal durch die Fleiſchhackmaſchine getriebenen Zutaten der Fülle, 
welche man mit den angegebenen Gewürzen gut gemengt hat, gefüllt 
und zugenäht. In jede Taube gibt man ſchwach 1½ Eßlöffel Fülle 
— nicht mehr, da ſie ſonſt platzen —. Alsdann werden die Tauben 
mit den Taubenknochen, einer Zwiebel, Gelbrübe in das heiße Fett 
gegeben und in heißem Backofen etwa 25 Min. gebraten. Nachdem 
nimmt man fie heraus und bereitet mit den zurückgebliebenen Kno— 
chen einen kräftigen Bratenbeiguß, der vor dem Gebrauch durchgeſeiht 
und mit Madeira gewürzt wird. Eine Torten- oder Timbalform 
in der Größe von 22 cm Durchmeſſer wird mit dem Paſtetenteig 
(Nr. 1055) ½ cm dick ausgelegt und darauf eine dünne Schichte 
Fleiſchfülle geſtrichen. Die Tauben ſchneidet man in 1 cm dicke 
Scheiben, legt einen Teil in die ausgeſtrichene Form, gibt wieder 
Fleiſchfülle darauf und vergißt dabei nicht, auch die Seitenwände mit 
Fülle zu beſtreichen. Nun kommen wieder Taubenſcheiben und Fülle 
hinein und ſo fort, bis alle Zutaten aufgebraucht ſind. Der oben 
1 cm überſtehende Teig der Wandung wird über die Fülle gelegt, 
mit Eiweiß beſtrichen und der rund ausgewellte Deckel darauf ge⸗ 
geben. Nachdem zeichnet man in der Mitte durch leichtes Eindrücken 
eines Ringes im Durchmeſſer von 3 cm die Offnung, verziert die 
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Oberfläche der Paſtete mit Teigblättern oder Streifen und beſtreicht 
ſie mit verrührtem Eigelb. Die Paſtete ſoll zuerſt in ſehr guter 
Hitze und nach einer halben Stunde in mäßiger Hitze ausgebacken 
werden. Backzeit: 144 Std.) Vor dem Auftragen wird die Paſtete 
aus der Form auf eine heiße, mit Tortenpapier belegte Platte ge- 
ſetzt, die aufgezeichnete Offnung vorſichtig aufgemacht und einige 
Eßlöffel Bratenbeiguß hineingefüllt. Die Paſtete wird mit dem Bei- 
guß als Zwiſchengang gereicht. 


672. Taubenpaſtete (Andere Art). 


Zut.: 3 Tauben, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, / Pfd. Butter, 300 g Champignons. 
Zum Teig: 110 g Butter, 3 Eier, 20 f Mehl, ½ 1 Milch, 1 Teel. Salz. 


Die gerupften, ausgenommenen, abgehängten Tauben werden 
nach Nr. 583 dreſſiert, geſalzen und mit den feingeſchnittenen Cham- 
pignons in heißer Butter 15 Min. gebraten. Sodann teilt man ſie 
in 4 Teile, legt ſie mit den Champignons in eine beſtrichene Auf— 
laufform und bedeckt ſie mit nachfolgendem Teig. In die kochende 
Milch rührt man das Mehl, kocht das Teiglein glatt und läßt es 
etwas erkalten. Alsdann wird die Butter ſchaumig gerührt, das 
Eigelb, Mehlteiglein und Salz darunter gemengt und zuletzt der 
ſteife Eierſchnee darunter gezogen. Nachdem man den Teig über die 
Tauben gegoſſen hat, ſtellt man die Auflaufform im Waſſerbad in 
den Backofen, wo ſich die Paſtete oben braun färben ſoll. Sollte das 
Waſſerbad einkochen, ſo muß es durch kochendes Waſſer erſetzt werden. 
Dieſe Paſtete kann auch von anderem kleinen Geflügel hergeſtellt 
werden und wird in der Form aufgetragen. (Backzeit: 4 —1 Std.) 


673. Gänſeleberterrine. 
Zut.: 1 Gänſeleber, 250 g wiegend, 1/, 1 Milch, 3 Trüffeln. — Zur Fülle: ½ Pfd. 
Schweinefleiſch (ohne Knochen), 300 g friſcher, grüner Speck, 25 g Salz, 1 Teel. 
Paſtetengewürz, 4 Eßl. Madeira. — Zum Auslegen: ½ Pfd. Spickſpeck. 


Zu einer Gänſeleberterrine iſt eine weiße, fleckenloſe Leber einer 
Fettgans notwendig, von welcher vorſichtig die Galle gelöſt wird. 
Die Leber wird vor der Zubereitung 12—24 Std. in friſche Milch 
gelegt, ſodann vorſichtig gehäutet und, wenn ſie ſehr groß iſt, in 
2—3 cm dicke Scheiben geſchnitten. Die Trüffeln werden je nach der 
Größe in kreisrunde, 2 em breite und 14 cm dicke Stücke geteilt und 
mit der Leber 1 Std. in Madeira gelegt. Während dieſer Zeit wer⸗ 
den Schweinefleiſch und Speck 3—4 mal durch die Fleiſchhackmaſchine 
getrieben und nebſt den Gewürzen, dem Trüffelſaft und Beizmadeira 
tüchtig gemengt. Eine gut ſchließende Terrine wird mit dünn ge⸗ 
ſchnittenen Speckſcheiben ausgelegt, der Boden 2 cm hoch mit Fülle 
bedeckt und die Leber nebſt den Trüffelſcheiben darüber geſchichtet. 
Nun folgt eine 2 cm hohe Füllſchichte und wenn die Leber ſehr groß 
war, alſo in Scheiben geſchnitten wurde, nochmals Leber und wieder 


— 272 — 


Fülle. Dieſe belegt man mit Speckſcheiben, deckt den Deckel darüber 
und ſtellt die Terrine im Waſſerbad etwa 1 Std. in den heißen Back⸗ 
ofen. Sabald die eingeſteckte Dreſſiernadel ſich beim Herausziehen 
heiß anfühlt und die herauskochende Flüſſigkeit klar erſcheint, kann 
man annehmen, daß die Terrine gar iſt. Man läßt ſie nun erkalten 
und ſticht beim Gebrauch mit einem in heißes Waſſer getauchten 
Eßlöffel Klöße ab oder man ſchneidet mit dem erhitzten Meſſer dünne 
Scheiben, die man beim Anrichten mit gehackter Fleiſchſulz garniert. 
Soll die Terrine erſt nach Tagen oder Wochen Verwendung finden, 
wird ſie mit zerlaſſenem, ja nicht heißem Schweinefett zugegoſſen, 
kalt aufbewahrt und die Fettſchicht beim Gebrauch mit einem Meſſer 
wieder entfernt. 


674. Hackbraten (kalt). 
Zut.: ½ Pfd. Schweine-, ½ Pfd. Ochſen⸗, ½ Pfd. Kalbfleiſch, 3 Brötchen, 2 Eier, 
1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, Muskat, einige Tropfen Maggis Würze, 1 Eßl. gedämpfte 
Zwiebel und Peterſilie, 2 hart gekochte Eier, 10 Eſſiggurken. — Zum Braten: 80 g 
Fett, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe. 

Der Fleiſchteig wird zu warmem Hackbraten zubereitet. (Nr. 
409.) Sodann teilt man ihn in zwei Teile, formt die eine Hälfte 
auf dem Fleiſchbrett zu einem langen, dünnen Stollen, belegt dieſen 
mit den hartgekochten, geſchälten Eiern und den Gurken. Nun gibt 
man die zweite Hälfte des Fleiſchteiges darüber, drückt den Stollen 
vorſichtig feſt zuſammen und umhüllt ihn mit Weckmehl oder einem 
Schweinenetz. In der Bratpfanne läßt man Fett heiß werden, ſetzt 
den Braten nebſt Bratenzutaten hinein und läßt ihn unter fleißigem 
Begießen 34 Std. braten. Nach dem Erkalten ſchneidet man ihn in 
1 cm dicke Scheiben und verziert die Platte mit Fleiſchſulz, Gurken, 
hartgekochten Eiern uſw. 


675. Kalbsrolle (kalt). 
Zut.: 3 Pfd. Kalbsbruſt, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer. — Zur Fülle: ½ Pfd. 
Schweinefleiſch, 1 Brötchen, ¼ 1 Milch, 1 Ei, 2 Sardellen, 1 Teel. Zwiebel, 
1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, Muskat, einige Tropfen Maggis Würze. — Zum Ein⸗ 
legen: 30 f Speckſtreifen, 50 g Zunge oder Schinken, 4 Gurken. — Zum Sud: 
41 Waſſer, 3 Eßl. Salz, Peterſilienſträußchen, 1 Zwiebel mit 4 Nelken beſteckt, 
½ Lorbeerblatt, ¼ Zitrone, 6 Pfefferkörner, / 1 Wein, 4 Eßl. Eſſig. 

Die Kalbsbruſt wird ausgebeint, von allen Knorpeln befreit, ge- 
waſchen und abgetrocknet. Das Schweinefleiſch läßt man mit dem 
in Milch eingeweichten, ausgedrückten Brötchen und den angegebenen 
Zutaten 3—4 mal durch die Fleiſchhackmaſchine laufen und mengt 
Ei und Gewürze darunter. Man ſtreicht die Hälfte der Fleiſchfülle 
auf die geſalzene, innere Fläche der Kalbsbruſt. Speck und Zungen⸗ 
ſtreifen, 34 cm dick und möglichſt lang, werden mit den zweimal der 
Länge nach durchſchnittenen Gurken abwechſlungsweiſe auf die auf⸗ 
geſtrichene Fülle gelegt und die zurückbehaltene Hälfte der Fülle dar⸗ 
über geſtrichen. Darauf rollt man die Bruſt zuſammen, näht ſie gut 
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zu, wickelt fie in ein Tuch und umbindet die wie eine Wurſt aus 
ſehende Rolle mit Bindfaden. Mit Waſſer, den ausgebeinten Kno⸗ 
chen, Salz, Zitrone uſw. kocht man einen Sud, dem man nach dem 
Aufkochen die Kalbsrolle zugibt. Man kocht ſie darin 1½ Std., läßt 
ſie im Sud erkalten und ſchneidet ſie kurz vor Gebrauch in gleich— 
mäßige Scheiben. Dieſe ſetzt man auf eine Platte, verziert mit Gur- 
ken, Fleiſchſulz uſw. und reicht Mayonnaiſe oder Salat dazu. 


676. Zungenplatte mit Gelee. 

In eine längliche, ovale, elegante Fleiſchplatte gießt man 34 cm 
dick mit hellem, klarem Fleiſchgelee aus und ſtellt ſie zum Erſtarren 
des Gelees auf klein geſchlagenes Eis, wobei man darauf achtet, daß 
die Platte recht gerade und feſt ſteht. Sobald die Geleeſchichte feſt 
geworden iſt, legt man an der einen Plattenſpitze beginnend auf 
beiden Seiten der Platte gut zugeſchnittene Zungenſcheiben und 
zwar müſſen die Scheiben in gleichmäßiger Folge ſchuppenartig über⸗ 
einander liegen. Damit man ſpäter die Garnitur gut umlegen kann, 
läßt man zwiſchen Plattenrand und Zungenkranz einen 1 om breiten 
freien Raum. Hierauf garniert man jede Zungenſcheibe mit einem 
ausgeſtochenen Blättchen aus gekochtem Eiweiß oder Gurken, auch 
Trüffel und gießt vorſichtig etwas flüſſiges Gelee darüber, damit die 
Garnitur befeſtigt und die Zungenſcheiben glaſiert werden. 

Aus 3—4 hartgekochten Eiern richtet man durch Zuſchneiden 
Körbchen und durch Halbieren der Eier Schiffchen, welche nach dem 
Aushöhlen mit folgender Maſſe gefüllt werden. Die durch ein Sieb 
getriebenen Eigelb werden mit dem nötigen Salz, einigen Tropfen 
Maggi⸗Würze, etwas Paprika, Senf, 1—2 Teel. ſüßem Rahm und 
Ol glatt verrührt, feine Zungenſtreifchen darunter gezogen und wenn 
die Maſſe zu dick ſein ſollte, mit etwas Gelee verdünnt. Mit Hilfe 
eines Kaffeelöffels füllt man die Körbchen und Schiffchen, ordnet ſie 
hübſch in die Mitte der Platte und füllt den freibleibenden Raum 
zwiſchen Zungenkranz und Eiern mit dem kleingehackten, etwas 
dunkler gefärbtem Fleiſchgelee. Ebenſo wird der zwiſchen Platten- 
rand und Zungenſcheiben freie Raum mit gehacktem Fleiſchgelee aus— 
gefüllt. Dieſen Geleeſtreifen umlegt man kranzartig mit ge⸗ 
waſchenen, gefüllten kleinen Peterſilienblättchen. Will man die 
Platte noch beſonders ſchön richten, beſteckt man den grünen Kranz 
mit zugeſchnittenen Radieschen oder rotgefärbten Kartoffelröschen. 


677. Falſcher Salm. 
Zut.: 4 Pfd. Kalbfleiſch, 1½ Eßl. Salz, 3 g Salpeter. — Zur Beize: / | Wein, 
1/, 1 Eſſig, ½ 1 Waſſer, ½ in Scheiben geſchnittene Zitrone, eine mit 6 Nelken 
beſteckte Zwiebel, ¼ Lorbeerblatt, ein Sträußchen Peterſilie, Eſtragon, 6 Pfefferkörner. 
— Zum Beſtreichen: 4 Sardellen, 1 Eßl. Kapern, einige Tropfen Maggis Würze, 
1 Eßl. Peterſilie, / 1 Ol. 
Dazu verwendet man den unteren Teil des Kalbsſchlegels, beint 
ihn aus, häutet ihn, formt ihn länglich und bindet ihn in der Form 
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eines Salms. Sodann reibt man ihn tüchtig mit Salpeter und Salz 
ein, legt ihn in eine längliche Schüſſel, gibt Wein, Waſſer, Eſſig, 
Lorbeerblatt, Eſtragon, Peterſilie, Zitronenſcheiben und Pfefferkörner 
zu und läßt das Fleilſch zugedeckt 4—5 Tage ſtehen; doch muß es 
täglich gewendet werden. Bei der Zubereitung wird das Fleiſch mit 
der Beize beigeſtellt, 1 Std. vorſichtig gekocht und zum Erkalten in 
der Beize weggeſtellt. Vor Gebrauch ſchneidet man es in 44 cm 
dicke Scheiben, ſetzt es wieder gut zuſammen und beſtreicht es mit 
folgender Fülle: Peterſilie, Sardellen und Kapern werden fein ver— 
wiegt, durch ein Haarſieb getrieben und mit Ol und Maggi-Würze 
glatt verrührt. Das vom Fleiſch ablaufende Ol gibt man von Zeit 
zu Zeit wieder friſch darüber. Beim Anrichten legt man die Salm⸗ 
ſcheiben auf eine Platte und reicht Salat oder Mayonnaiſe dazu; 
oder man überzieht die Fleiſchſcheiben mit einem geſulzten Beiguß. 


678. Kalter Hummer. 
Zut.: 2 Hummer. — Zum Sud: 51 Waſſer, 5 Eßl. Salz, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 
1 Sträußchen Peterſilie, 1 Eßl. Kümmel. — Zur Garnitur: 1 Fett⸗ oder Reisſockel, 
14 Oliven, 3 hartgekochte Eier, 6—8 Eßl. dicke Mayonnaiſe, Fleiſchſulz, Peterſilie, 
Kartoffel⸗ oder cttichröschen, Zitrone. 

Die nach Nr. 304 gekochten Hummer werden mit Hilfe einer 
großen Schere oder Meſſer und Hammer auf der unteren Seite auf- 
geſchnitten und das Fleiſch vorſichtig herausgezogen; ebenſo wird aus 
den Scheren auf der unteren Seite das Fleiſch herausgelöſt. Die 
nun ſo vorgerichteten ausgenommenen Hummer ſetzt man auf eine 
große, kalte Platte, und zwar fo, daß fie mit dem Kopfe gegenein- 
ander ſchauen, beſtreicht die Körper mit Ol und ſetzt das zugeſchnittene 
Hummerfleiſch ſchuppenartig darauf. Man verziert die Platte mit 
hartgekochten, aufgeſchnittenen Eiern, Oliven, die man aushöhlt und 
mit Mayonnaiſe füllt, kleinen Ziermuſcheln mit Mayonnaiſe, Fleiſch⸗ 
ſulz, Röschen, Peterſilie, Zitronenkörbchen u. dgl. mehr. Die Hum⸗ 
mer werden am beſten mit Mayonnaiſe aufgetragen. Die auf der 
Platte zurückbleibenden Hummerkörper verwendet man am Tage 
darauf zur Herſtellung von Hummerſuppe, die auf dieſelbe Weiſe wie 
Krebsſuppe hergeſtellt wird. Auch kann man von den Abfällen 
Hummer⸗ oder Krebsbutter herſtellen. 


679. Lachs mit Mayonnaiſe. 

Zut.: 2½ Pfd. Lachs, 31 Waſſer, 3 Eßl. Salz, 3 Eßl. Eſſig. — Zur Mayonnaiſe: 
2 Eigelb, ½ Teel. Salz, 1 Teel. Zitronenſaft, 1 Ol, 1 Teel. Eſſig, / Teel. Senf, 
1 Priſe Pfeffer, einige Tropfen Maggis Würze. 

Den wie in Nr. 288 gekochten und im Fiſchſud erkalteten Lachs 
legt man auf eine Platte, garniert ihn mit hartgekochten, hübſch zu⸗ 
geſchnittenen Eiern, Eſſiggurken und Salatherzchen und ſpritzt das 
Fiſchſtück mit Mayonnaiſe. Nach Belieben kann man den Fiſch noch 
mit gekochten Krebſen ſchmücken. Oder man überzieht den erkalteten 
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Lachs mit Kräuterbutter, garniert ihn mit Eiern uſw. und reicht 
eine Mayonnaiſe dazu. 


680. Fiſchmayonnaiſe. 
Zut.: 1 Pfd. Fiſchreſte, Mayonnaiſe von 2 Eigelb, ¼ 1 Ol (ſiehe Nr. 349). 


Reſte von gekochtem Hecht, Zander, Schellfiſch u. dgl. werden 
vorſichtig vom Gerippe gelöſt, gehäutet und in Blättchen geteilt. Mit 
Eigelb und Ol bereitet man nach Nr. 349 eine Mayonnaiſe, würzt 
dieſe mit Salz, Pfeffer, Senf, Maggis, Würze, Zitronenſaft und 
Eſtragoneſſig und zieht die Fiſchblättchen vorſichtig darunter. Die 
ſo erhaltene Fiſchmayonnaiſe füllt man in Muſcheln oder in eine 
Kriſtallſchale, garniert mit etwas zurückbehaltener Mayonnaiſe, 
welche man mit Hilfe eines Spritzſackes aufträgt. Sind Krebſe vor— 
handen, ſo werden dieſe ebenfalls zum Ausſchmücken verwendet. 


681. Geſulzte Fiſchmayonnaiſe. 


Unter die nach Nr. 680. hergeſtellte Fiſchmayonnaiſe zieht man 
7 ! geſtockte Fleiſchſulz, füllt die Maſſe in eine mit Waſſer ausge- 
ſchwenkte Sulzform und gräbt ſie in Eis. Vor dem Gebrauch ſtaucht 
man die Form in heißes Waſſer, ſtürzt ſie nach dem Abtrocknen auf 
eine kalte Platte und garniert die geſtürzte Mayonnaiſe mit Fleiſch⸗ 
ſulz, Peterſilie, Gurken oder mit Mayonnaiſe gefüllte Oliven u. dgl. 


682. Kalte Seezungen. 
Zut.: 4 Pfd. Seezungen. — Zur Fülle: Fiſchfleiſch, von den Gräten gelöſt, 60 g 
Krebsbutter, 30 g Kartoffelmehl, / 1 Waſſer, 1 Teel. Salz, Priſe Paprika, 1 Zitrone, 
— Zum Dämpfen: 100 g Butter, 4—5 Champignons, ½ 1 alter Wein. — Zum 
Überziehen: Einen gelben Sulzbeiguß (Nr. 354). — Eingelegte Sulzförmchen, Krebs⸗ 
ſcheren, Oliven, Röschen, Peterſilie uſw. 

Die Seezungen werden wie in Nr. 242 abgezogen, das Fiſchfleiſch 
mit ſcharfem Schnitt vom Gerippe gelöſt, ſchön zugeſchnitten und 
bis zum Gebrauch in Milch gelegt. Das Abgeſchabte der Gräten, 
ſowie die Abfälle des zugeſchnittenen Fiſchfleiſches im Geſamtgewicht 
von etwa 200—250 g werden im Mörſer fein geſtoßen. In einem 
kleinen Töpfchen bringt man das Waſſer zum Kochen, gibt das anges 
rührte Mehlteiglein hinein, kocht es 10 Min., gibt es auf einen 
Teller und ſtreicht etwas Butter darüber, damit ſich keine Kruſte 
bildet. Nach dem Erkalten mengt man den Teig nebſt der Krebs— 
butter und dem Salz unter die Fiſchmaſſe, welche man nochmals etwa 
10 Min. ſtößt. Alsdann legt man das Fiſchfleiſch ſo auf eine Platte, 
daß die innere Seite, welche vormals auf den Gräten lag, dem Ar⸗ 
beitenden zugewendet iſt, beträufelt es mit Zitronenſaft, ſtreicht die 
Fiſchfülle darauf, klappt die Fiſchſtücke zuſammen und zwar ſo, daß 
Kopf⸗ und Endſtück aufeinanderliegen. In einer gut glaſierten, nie⸗ 
deren Kaſſerolle läßt man die Butter zergehen, gibt die Aci 
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nebſt Champignons und Wein hinein, bedeckt fie mit einem Butter⸗ 
papier und läßt ſie gut zugedeckt 25 Min. dämpfen. In dem Dämpf⸗ 
beiguß müſſen die Fiſche erkalten. Unterdeſſen bereitet man einen 
Sulzbeiguß nach Nr. 354, überzieht damit die erkalteten, gut abge⸗ 
tropften Fiſchſtücke, garniert dieſelben mit ausgeſtochenen Trüffel⸗ 
ſtückchen und läßt ſie erſtarren. Alsdann werden die Seezungen in 
guter Anordnung auf eine Platte geſetzt und mit eingelegten ge- 
ſtürzten Sulzförmchen, Krebsſcheren, Oliven, Röschen, Peterſilie und 
gehackter Fleiſchſulz garniert. 


683. Geſulzte Ente. 


But.: 1 Ente, 1 Kalbsfuß, 31 Waſſer, 1 ½ Eßl. Salz, 4 Nelken, 1 Sträuß⸗ 
chen Peterſilie, 1 Zwiebel, 6 Pfefferkörner, 1 Gelbrübe, ½ Lorbeerblatt, 4 Eßl. 
Eſtragoneſſig, / 1 Wein. 

Die Ente wird ausgenommen, abgeflammt, ausgewaſchen und 
roh in Portionenſtücke geſchnitten. So vorbereitet legt man ſie nebſt 
dem entbeinten Kalbsfuß in das heiße Waſſer, welches man zuvor 
mit den angegebenen Gewürzen verſehen hat und läßt die Ente je 
nach dem Alter 1½ —2 Std. kochen. Alsdann gießt man die Brühe 
durch ein Sieb und läßt ſie erſtarren. Die Entenſtücke werden 
unterdeſſen zum Erkalten in einen kühlen Raum geſtellt. Sobald 
die Brühe feſt geworden iſt, wird ſie entfettet (Nr. 648), geklärt und 
nach dem Durchſeihen über die auf eine tiefe Platte gut angerichteten 
Entenſtücke gegoſſen. Nach Belieben kann man auch zum Einlegen 
eine Cremſchüſſel nehmen, die man vor dem Einfüllen mit Gurken, 
Eiern, Trüffeln u. dgl. auslegt und vor dem Gebrauch ſtürzt. 


684. Käſeplatte. 


Zut.: ½ Pfd. Butter, 1 Hoje runder Pumpernickel, 24 kleine Brezelchen, ¼ Pfd. 
Edamer, ¼ Pfd. Emmentaler, / Pfd. Camembert, ¼ Pfd. Rochefort, ¼ Pfd. 
Gervais. — Zum Garnieren: Radieschen, Peterſielie u. Käſeſtangen. 

Nach größeren Eſſen mit etwa 4—5 Gängen reicht man nach dem 
Abtragen der Süßſpeiſe eine Käſeplatte, die man mit einiger Ge⸗ 
ſchicklichkeit ſehr hübſch aufbauen kann. Man verwendet dazu Süß⸗ 
rahmbutter, Pumpernickel, kleine Brezeln und verſchiedene feine 
Käſeſorten, Emmentaler, Edelweiß, Fürſtenhof uſw.; zum Garnieren 
Radieschen, Peterſilie, Käſeſtangen oder Brötchen u. dgl. mehr. Mit 
der Käſeplatte zugleich ſtellt man einen Teller mit geſchnittenen Weiß⸗ 
brotſcheiben auf. Von der Butter formt man für die Mitte der 
Platte einen viereckigen oder runden Sockel. Um dieſen herum ſetzt 
man in bunter Abwechſlung in Farbe und Form den nicht zu klein 
geſchnittenen Käſe, ſchneidet aus dem Pumpernickel Bogen, beſtreicht 
dieſe mit Butter, drückt nun zwei Stücke gegeneinander und ſtellt 
dieſe um den Butterſockel in Form einer Krone. Käſe und Pumper⸗ 
nickelſtücke werden mit ſchaumiger Butter mit Hilfe einer kleinen 
Butterſpritze verziert. 


Die Herſtellung einer Hohlpaſtete. Rechts: Teigboden mit Papierſack. Links: Teigdeckel. 


Die fertige Hohlpaſtete wird mit Eigelb beſtrichen und in den heißen Backofen geſtellt. 
Siehe Nr. 686. 
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Aus der gebackenen Hohlpaſtete werden nach dem Abnehmen des Deckels vorſichtig 
die Papierſtreifen herausgeholt. Nr. 686. 


Mit Schlagrahm oder Früchten verzierte Cremes. 


aa YR, 


685. Kartoffelborden. 
Zut.: 1 Pfd. Kartoffeln, J 1 Waſſer, 40 g Butter, 1 Eigelb, 1 Teel. Salz, 
1 Eßl. Mehl. — Zum Streichen: Eigelb. 

Die geſchälten Kartoffeln werden weichgekocht, abgeſchüttet, in 
den Topf zurückgegeben, trocken gedämpft und heiß durch eine Preſſe 
gedrückt. Alsdann gibt man ſie nebſt Eigelb, Salz und Mehl zu der 
ſchaumig gerührten Butter, füllt die Maſſe in einen Spritzſack mit 
weiter Sterntülle und ſpritzt auf eine tiefe Porzellanplatte eine 
hübſche Borde. Dieſe wird mit Eigelb beſtrichen, auf ein Blech mit 
Salz geſtellt und in heißem Ofen goldgelb überbacken. (20 Min.) 
Beim Gebrauch füllt man das Ragout hinein. Dieſe Maſſe kann 
man auch zur Verzierung von Fiſchmuſcheln u. dgl. verwenden. 


686. Hohlpaſtete (Vol au vent). 
Zut.: Zum Blätterteig: 120 g Butter, 120 g Mehl, ½ Ei, Priſe Salz, 5 Eßl. 
Waſſer. — Zum Streichen: Eigelb. 

Zu der ſo ſehr beliebten Hohlpaſtete braucht man einen Blätter⸗ 
teig (Siehe Nr. 1053), dem man 3 mal 2 Touren gegeben hat. Der 
fertige Teig wird in 2 Stücke geteilt und zwar ſo, daß das Stück 
für den Boden 73, der Reſt für den Deckel 2/5 des Gewichts beträgt. 
Das kleinere Stück wellt man ½ cm dick aus, ſticht eine runde Platte 
in der Größe eines Deſſerttellers ab und legt ſie auf ein naßgemachtes 
Backblech. Den zweiten Teig wellt man ebenfalls zu einer ſtark 
meſſerrückendicken runden Platte aus, die aber im Durchmeſſer 
7—8 cm breiter ſein muß als der Boden. Dann ſchneidet man aus 
weißem ſchmiegſamem Papier, ſogenannten Druckausſchuß, ein Qua⸗ 
drat in der Größe von 35 cm, füllt dieſes mit 1 cm breiten langen 
Papierſtreifen, faßt die 4 Seiten zuſammen und erhält dabei einen 
kuppelartigen, gefüllten Papierſack, drückt ihn oben zuſammen und 
ſetzt ihn fo auf den Teigboden, daß letzterer ringsherum 114 cm 
breit herausſchaut. Dieſen freien Rand beſtreicht man leicht mit ver⸗ 
rührtem Eiweiß, legt den Teigdeckel vorſichtig über den Papierſack 
und drückt die äußere Kante feſt auf den beſtrichenen Boden. Alsdann 
wird der Rand gleichmäßig zugeſchnitten, wieder mit Eiweiß be— 
ſtrichen, ein 2 cm breiter Teigſtreifen darauf geſetzt und die Paſtete 
mit Teigſtreifen und Blättchen verziert. Kurz vor dem Backen 
zeichnet man mit dem Meſſer leicht um die Paſtete fahrend einen 
Deckel ab, wobei man darauf achtet, daß man die Teigſchicht nicht 
durchſchneidet, da dieſelbe ſonſt beim Backen abrutſcht. Man beſtreicht 
die Paſtete mit Eigelb, und bäckt fie in heißem Ofen bei 200—220 ° 
etwa 30—40 Min. Man darf auch hier, wie beim Backen von allem 
Blätterteig, den Ofen erſt nach 10—15 Min. öffnen. Iſt die Paſtete 
fertig, löſt man den vorgezeichneten Deckel ab, zieht vorſichtig die 
Papierſtreifen und Papierſack heraus und füllt beim Anrichten die 
Hohlpaſtete mit einem feinen Ragout von Hühnern, Kalbfleiſch 
u. dgl. (Siehe Nr. 429, 593). 
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687. Feines Ragout für Hohlpaſtete. 

Zut.: 1 Huhn, 1 Brieschen, 80 g Champignons. — Zum Beiguß: 80 g Butter, 
80 g Mehl, 1 1 Fleiſchbrühe, 1 Teel. Salz, 3 Eßl. Wein, 1 Eßl. Zitronenſaft. — 
2 Eigelb, 2 Eßl. Rahm, 2 Eßl. Madeira. 

Das nach Nr. 583 vorgerichtete Huhn wird in 5—6 Teile ge- 
ſchnitten und, damit es ſchön weiß wird, mit kochendem Waſſer über⸗ 
brüht. Mit Butter, Mehl und Fleiſchbrühe bereitet man einen wei⸗ 
ßen Butterbeiguß, würzt mit Wein und Zitronenſaft, gibt die Hüh⸗ 
nerſtücke zu und läßt fie 35—40 Min. dämpfen. Das gewäſſerte 
Brieschen wird ebenfalls gebleicht, gehäutet, in 4—5 cm große Wür⸗ 
fel geſchnitten und nebſt den geputzten, gewaſchenen Champignons 
dem Beiguß zugegeben und ebenfalls mitgedämpft. Kurz vor Ge- 
brauch rührt man den Beiguß mit Eigelb und Rahm ab, würzt mit 
Madeira und gibt vor dem Einfüllen in die Paſtete die nach Nr. 452 
verfertigten Kalbfleiſchklößchen zu. 


688. Zungenragout mit Spiegeleiern. 
(Warme Platte für Abendeſſen.) 


Zut.: 50 g Butter, 70 g Mehl, 1 Tomatenmark, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 1 Teel. Salz, 5 Eßl. 
Wein, 5 Eßl. Madeira, ¼ Pfd. gekochte Zunge, 1 Kapſelbrot, 100 g Butter, 6—8 Eier. 

Mit Butter und Mehl bereitet man eine gelbe Mehlſchwitze, 
löſcht mit Tomatenmark ab, füllt mit Fleiſchbrühe auf, würzt mit 
Wein und läßt den Beiguß gut durchkochen. Währenddeſſen ſchneidet 
man aus Kapſelbrot 6—8 runde Brotſcheiben im Durchmeſſer von 
6—7 cm und ebenſoviele Scheiben, die eine Länge von 9 cm, unten 
eine Breite von 6 cm haben und ſich nach oben zuſpitzen auf etwa 
3 em Breite. Nun bäckt man die Scheiben in Butter knuſprig. Die 
runden Brotſcheiben belegt man mit einer rund zugeſchnittenen 
Scheibe Zunge, den Reſt der Zunge gibt man hübſch geſchnitten mit 
dem Madeira in den Tomatenbeiguß. In eine runde, erhitzte, tiefe 
Platte gibt man etwas Tomatenbeiguß, ſtellt die eckigen Brotſcheiben 
in der Mitte zu einem Gehäuſe zuſammen, in welches man das 
Zungenragout einfüllt. Außen um die Platte kommen die je noch 
mit einem Spiegelei belegten runden Brotſcheiben. Die Herſtellung 
der Platte erfordert, da alles gut heiß ſein ſoll, etwas Gewandtheit. 


689. Schinkenpudding. 
Zut.: 80 g Butter, 80 g Mehl, ¼ 1 Fleiſchbrühe, ½ Pfd. magerer Schinken, 
½ Pfd. Schweizerkäſe, 6 Eier. 

Die Butter wird in einem glaſierten Topf zum Kochen gebracht, 
das Mehl zugegeben und auf der einen Seite des Herdes lichtgelb 
gedämpft, mit der Fleiſchbrühe abgelöſcht und nach dem Durchkochen 
der feinverwiegte Schinken zugegeben. Sobald die Maſſe erkaltet 
iſt, mengt man die Eigelb, den geriebenen Käſe und den ſteifen Eier⸗ 
ſchnee darunter, füllt fie in eine mit Butter beſtrichene, mit Weckmehl 
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beſtreute Puddingform und kocht den Pudding 2 Std. im Waſſerbad. 
Man reicht einen Madeirabeiguß dazu. 


690. Käſering. 

Zut.: 6 trockene Brötchen, ¼ 1 Milch, / Pfd. Butter, 1 Teel. Salz, Pri 9 
4 Eier, 150 g Schwehertaſe 100 1 % iD: getochten 1 et 
wiegten Schinken. 

Die Brötchen werden leicht auf dem Reibeiſen abgerieben, in 
kalter Milch eingeweicht, gut ausgedrückt und verzupft. In einer 
glaſierten Kaſſerolle erhitzt man die Butter, gibt die Brötchen zu und 
dämpft ſie unter ſtetem Wenden ſo lange, bis ſich ein Kloß gebildet 
hat, den man wieder erkalten läßt. Sodann werden die verrührten 
Eigelb, der geriebene Käſe, Schinken, die abgeriebenen Brotkrumen 
und zuletzt der ſteife Eierſchnee darunter gemengt. Der erhaltene 
Teig wird in eine Ringform (Durchmeſſer 24 cm) gefüllt und im 
Waſſerbad gut zugedeckt 1144 Std. gekocht. 

Nach dem Stürzen gibt man in die Mitte des Käſerings ein 
Ragout aus Hirn, Brieschen, oder auch gedämpften Steinpilzen, 
oder Champignons. Man reicht den Käſering bei einer größeren 
Speiſefolge als Zwiſchengang. 


691. Nudelring. 
Zut.: ½ Pfd. Fadennudeln. — Zum Abkochen: 2 1 Waſſer, 1 Eßl. Salz. — 60 g 
geriebenen Schweizerkäſe, 40 g Butter. 

Gute Fadennudeln werden in kochendem Salzwaſſer weich ge— 
kocht (15 Min.) und zum Abtropfen auf ein Sieb gegoſſen. Eine 
Kranzform wird mit Butter beſtrichen und die Nudeln, unter welche 
man mit einer Gabel Butterſtückchen und Rafe gezogen hat, gut ein- 
gefüllt und im heißen Waſſerbad gut zugedeckt 20 Min. gekocht. 
Kurz vor dem Gebrauch ſtürzt man den Nudelring auf eine heiße 
Platte, füllt in die Mitte ein Ragout von Fleiſch und ſauren Eiern, 
Pilzen oder dgl. Der Nudelring kann als Zwiſchengang oder Abend— 
eſſen gereicht werden. 


18. Gemüſe. 


Siehe Seite 34. 


692. Artiſchocken, gekocht. 
Zut.: 3 Artiſchocken, 41 Waſſer, 3 Eßl. Salz, Saft einer halben Zitrone. — Hol⸗ 
ländiſcher Beiguß (ſiehe Nr. 326) oder heiße Butter. 

Die Artiſchocken werden zum größten Teil aus Südfrankreich 
bezogen, da deren Kultur bei uns nicht ſehr erſprießlich iſt. Sie 
werden vom Auguſt bis Ende Februar auf dem Markt verkauft, und 
man hat beim Einkauf darauf zu achten, daß die Artiſchockenblätter 
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mehr rund als ſpitz find. Bei der Zubereitung entfernt man vor⸗ 
ſichtig, ohne den Boden zu verletzen, die untern, grünen, harten Blät⸗ 
ter und ſchneidet von den übrigen die Spitzen etwa 2—3 cm breit ab. 
Sodann bindet man ſie mit Bindfaden kreuz und quer leicht zuſam⸗ 
men, gibt ſie in kochendes, mit Zitronenſaft gewürztes Salzwaſſer 
und läßt ſie ſo lange kochen, bis ſich die inneren Blätter leicht heraus⸗ 
ziehen laſſen. Beim Anrichten legt man die Artiſchocken auf ein 
Sieb, löſt die Bindfäden los und entfernt mit einem Löffel die innern 
Blätter, ſowie die in der Mitte befindlichen Staubfäden. Nun wer⸗ 
den die Artiſchocken möglichſt ſchnell auf eine heiße Platte geſetzt und 
zwar ſo, daß die Artiſchockenböden nach oben gerichtet ſind. Man 
reicht fie mit einem holländiſchen Beiguß, oder mit klarer oder brau⸗ 
ner Butter. Bei großen Artiſchocken tut man gut, fie vor dem Ko— 
chen in der Mitte zu teilen; man kann in dieſem Falle leichter die 
Staubfäden entfernen. 


693. Artiſchocken, gedämpft. 
Zut.: 4 Artiſchocken. — Zum Abkochen: 4 1 Waſſer, 3 Eßl. Salz, ½ Zitrone. — 
Zum Füllen: 60 g Butter, 1 Eßl. verwiegte Schalotten, 1 Eßl. verwiegte Peterſilie, 
½ Büchſe oder ¼ Pfd. friſche Champignons, 30 g geriebenen Parmeſankäſe, ½ 1 
Bratenſaft, / 1 Weißwein, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 2 Eßl. braunen Beiguß. 
— Zum Ausſtreichen: 30 g Butter. 

Zarte Artiſchocken, welche im Innern noch keine Staubfäden an⸗ 
geſetzt haben, werden wie in Nr. 692 vorgerichtet, etwa 15 Min. in 
kochendem Salzwaſſer gebrüht, herausgenommen und von den inneren 
Blättern befreit. Sodann fest man fie in eine niedere, gut ſchlie⸗ 
ßende, mit Butter beſtrichene, Bratkaſſerolle, und füllt die Artiſchocken 
mit folgender Maſſe: In heißer Butter dünſtet man die feingewiegte 
Schalotte und Peterſilie glaſig, gibt die klein geſchnittenen Cham⸗ 
pignons, nebſt Parmeſankäſe, Salz und Pfeffer zu. Über die ſo vor⸗ 
gerichteten Artiſchocken gießt man Wein, Bratenſaft, legt ein mit klei⸗ 
nen Offnungen verſehenes Papier darüber, ſchließt die Kaſſerolle und 
dünſtet die Artiſchocken vorſichtig auf der Seite des Herdes weich. 
Wenn nötig muß man von Zeit zu Zeit noch etwas Bratenſaft nach⸗ 
gießen. Dämpfzeit etwa 1½ Std. Beim Anrichten gibt man der 
Dämpfbrühe eingekochten, braunen Beiguß zu, läßt ihn nochmals 
aufkochen und gibt ihn beim Anrichten über die Artiſchocken. 


694. Das Zurichten der Artiſchockenböden. 


Dazu verwendet man große Artiſchocken, von welchen man die 
Blätter vorſichtig abſchneidet und die Staubfäden herausſchabt. Da⸗ 
mit die Böden ſich nicht dunkel färben, reibt man ſie ſofort mit einer 
durchgeſchnittenen Zitrone ab und legt ſie bis zur Weiterverarbeitung 
in mit Eſſig geſäuertes oder mit Milch verſehenes Waſſer. Sodann 
kocht man die Böden 15 Min. in kochendem, mit Zitronenſaft ge- 
ſäuertem Waſſer, ſetzt ſie in eine mit Butter beſtrichene, niedere, am 
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beſten irdene Bratpfanne und verteilt die vorher gerichtete Fülle 
darauf. Aus großen, weißen Sellerieknollen kann man ſehr gut 
falſche Artiſchockenböden herſtellen. Die Verarbeitung iſt dieſelbe wie 
die der echten. 


695. Gefüllte Artiſchockenböden. 
Zut.: 6 Artiſchockenböden, 1 Zitrone, 11 Fleiſchbrühe, ½ Eßl. Salz, 60 g Butter 
1 Teel. Zwiebel, 1 Teel. Peterſilie, 80 g Champignons, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 
4 Eßl. Bratenſaft, einige Tropfen Maggis Würze, 4 Eßl. Wein, 15 g Weißbrotkrumen. 

— Zum Aufziehen: 60 g Butter. — Zum Beſtreuen: 30 g geriebenen Kafe. 

Die nach Nr. 694 vorgerichteten Böden werden nach 10 Min. 
Kochzeit aus dem Salzwaſſer in kochende Fleiſchbrühe gegeben und 
darin weich gekocht. Unterdeſſen wird die feingeſchnittene Zwiebel 
in der heißen Butter glaſig gedünſtet, die feingewiegten Champig⸗ 
nons, Peterſilie, Salz, Pfeffer und nach 10 Min. Bratenſaft, Wein 
und die fein gewiegten Weißbrotkrumen darunter gemengt und 
etwas eingekocht. Die weichgekochten Artiſchockenböden ſetzt man in 
eine mit Butter beſtrichene Auflaufform oder feuerfeſte Platte, füllt 
die gekochte, nach Belieben durch ein Sieb geſchlagene Fülle kuppel⸗ 
artig auf die Böden, beſtreut ſie mit geriebenem Käſe, belegt ſie mit 
Butterſtückchen und läßt fie im Backofen 15—20 Min. überbacken. 
Die fo zubereiteten Artiſchocken verwendet man bei der Zuſammen— 

ſtellung von garnierten Lenden u. dgl. Fleiſchplatten. 


696. Blumenkohl. 

Zut.: Ein Blumenkohl, 2—3 Pfd. wiegend, 3 1 Abkochwaſſer, 2 Eßl. Salz, / | 
Milch. — Zum Beiguß: 70 g Butter, 100 g Mehl, 1 1 Fleiſch⸗ oder Abkochbrühe, 
1 kleiner Eßl. Salz, 1 Eigelb. — 2 Eßl. Rahm. 

Der Blumenkohl ſoll feſt und weiß ſein. Beim Putzen werden 
alle grünen Blätter, ſowie ein Teil des Strunks weggeſchnitten und 
die Blume zum Herausziehen etwa vorhandener Raupen in ſtark ge- 
ſalzenes Waſſer gelegt. Hierauf gibt man den Blumenkohl in das 
kochende Salzwaſſer, dem man wenig Milch, und wenn man den 
Blumenkohl beſonders zart haben will, ein Stückchen Butter zugibt 
und kocht das Gemüſe langſam weich (35—40 Min.). Unterdeſſen be— 
reitet man mit der Butter und den nötigen Zutaten einen weißen 
Butterbeiguß, den man nach dem Durchkochen nach Belieben mit Ci- 
gelb und Rahm abrührt. Beim Anrichten legt man den Blumenkohl 
auf eine Platte, gibt einen Teil des Beiguſſes darüber und reicht den 
Reſt beſonders dazu. Nach Belieben kann man auch einen holländi⸗ 
ſchen Beiguß dazu auftragen. (Das Blumenkohlwaſſer wird zu einer 
Suppe verwendet.) 

697. Oder: 


Der Blumenkohl wird, wie oben angegeben, gekocht, auf eine 
Platte gelegt, mit 2 Eßlöffel geriebenem Schweizer, oder Parmeſan— 
käſe beſtreut und mit 60 g heißer Butter überſchmälzt. An Stelle 
von Käſe kann man auch Weckmehl verwenden. 


698. Gebackener Blumenkohl. 

Zut.: Ein Blumenkohl, etwa 2 Pfd. wiegend. — Zum Abkochen: 31 Waſſer, 2 Eßl. 
Salz, ½ 1 Milch. — Zum Beiguß: 60 g Butter, 70 g Mehl, 1 Fleiſch⸗ oder Ab⸗ 
kochbrühe, 1 Teel. Salz, 2 Eigelb, 4 Eßl. Rahm, 3 Eßl. Parmeſankäſe, 30 g Butter. 

Der geputzte Blumenkohl wird in kochendem Salzwaſſer, dem 
man etwas Milch zugegeben hat, vorſichtig weichgekocht (30—40 
Min.). Inzwiſchen bereitet man mit Butter, Mehl und Blumenfohl- 
waſſer einen dicken Butterbeiguß, würzt mit Salz und läßt ihn auf 
der Seite des Herdes 1 Std. durchkochen. Hierauf ſetzt man den ab⸗ 
gekochten, abgekühlten Blumenkohl auf eine feuerfeſte Platte oder in 
eine Auflaufform, übergießt ihn mit dem Beiguß, welchen man mit 
Eigelb und Rahm abgerührt hat, ſtreut geriebenen Käſe und etwas 
feines Weckmehl darauf, belegt ihn mit Butterſtückchen und überbäckt 
ihn 40 Min. in heißem Backofen. 


699. Polniſcher Blumenkohl. 

Zut.: Ein großer Blumenkohl, 3 1 Abkochwaſſer, 2 Eßl. Salz. — Zum Beſtreuen: 
50 g Kafe, 1 Eßl. feinverwiegte Peterſilie, 80 8 Butter, 2 Eßl. verwiegte Weißbrot⸗ 
krumen, Saft einer halben Zitrone. 

Der nach Nr. 696 abgekochte Blumenkohl wird auf einer heißen 
Platte angerichtet, mit geriebenem Käſe und Peterſilie beſtreut, mit 
in heißer Butter geröſteten Brotkrumen überſchmälzt und mit Bi- 
tronenſaft beträufelt. 


700. Blumenkohl in Ausbackteig. 
Zut.: 1 Blumenkohl, 21 Waſſer, 1¼ Eßl. Salz. — Zum Ausbackteig: 125 g Mehl, 
1 Priſe Salz, / 1 Wein, +/,, 1 Olivenöl, 2 Eiweiß, Backfett. 

Der geputzte, in einzelne Röschen geteilte Blumenkohl, wird in 
Salzwaſſer halbweich gekocht, abgeſchreckt, in Ausbackteig (Nr. 1056) 
umgewendet und ſchwimmend in heißem Fett goldgelb gebacken. Man 
verwendet den Blumenkohl als Garnitur zu Braten. 


701. Spargeln. 
Zut.: 3 Pfd. Spargeln, 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz. 


Beim Einkauf von Spargeln muß man vorſichtig ſein, damit 
man friſch geſtochenes Gemüſe erhält; durch das Liegen werden ſie 
nämlich bitter. Die Spargeln ſollen weiße, dicke Köpfe haben und 
nicht dünn fein. Vor der Zubereitung werden die Spargeln ge— 
waſchen, pünktlich vom Köpfchen aus geſchält, vom holzigen Ende be— 
freit, und wenn man keinen Spargelkocher hat, am beſten in Por⸗— 
tionenbüſcheln mit Baumwollfaden gebunden. Man gibt ſie in das 
kochende Salzwaſſer und läßt fie darin je nach der Dicke der Spar⸗ 
geln 30—40 Minuten kochen. Beim Anrichten nimmt man fie vor- 
ſichtig aus dem Topfe, legt ſie auf die heiße Platte, wobei alle Köpf⸗ 
chen nach einer Richtung zu liegen kommen und reicht ſie mit heißer, 


geflarter Butter, oder mit einem Butter- holländiſchen oder Muſſe⸗ 
linbeiguß. Iſt man gezwungen, die eingekauften Spargeln 1—2 
Tage aufzubewahren, werden ſie in feuchten Sand eingegraben, oder 
in Ermangelung von ſolchem in naſſes Tuch gewickelt. Die Spargel- 
ſchalen werden in dem abgekühlten offenen Backofen getrocknet und 
in einem Säckchen hängend aufbewahrt. Man verwendet die Scha⸗ 
len im Winter als Würze bei Fleiſch-, Knochen- und Grünsbrühe. 


702. Spargelgemüſe. 
Zut.: 3 Pfd. Spargeln, 31 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — Zum Beiguß: 60 g Butter, 
75 g Mehl, ¾ 1 Fleiſchbrühe oder Spargelwaſſer, 1 Eigelb, 1 Eßl. Rahm. 

Dazu verwendet man die weniger ſchönen Spargeln, welche man 
nach dem Putzen in halbfingerlange Stückchen ſchneidet, in das 
kochende Salzwaſſer gibt und weichkocht. Zum Beiguß dämpft man in 
gut glaſiertem Topfe das Mehl zu lichtgelber Farbe, löſcht mit der 
Spargelbrühe ab, läßt den Beiguß gut durchkochen und gibt 10 Min. 
vor dem Anrichten die weichgekochten Spargeln zu. Beim Anrichten 
wird das Gemüſe mit Ei und Rahm abgerührt und kann nach Belie— 
ben in einen vorher zubereiteten Reisrand gefüllt werden. Letzterer 
wird nach dem Einfüllen dicht mit gehacktem Schinken beſtreut und 
das Gericht als Gang für ſich aufgetragen. 


703. Schwarzwurzeln. 
Zut.: 3 Pfd. Schwarzwurzeln, 60 g Butter, 75g Mehl, / 1 Fleiſch- oder Knochen⸗ 
brühe, 1 Eßl. Salz. 

Beim Einkauf achte man darauf, daß die im Innern der Bündel 
ſteckenden Schwarzwurzeln ebenfalls lang und nicht holzig ſind. Die 
einjährigen Schwarzwurzeln ſchmecken feiner als die großen zwei— 
jährigen; dagegen ſind letztere ausgiebiger und leichter und raſcher 
zu putzen. Die Schwarzwurzeln werden gewaſchen, wenn nötig ge— 
bürſtet. Mit 2 Eßlöffel Mehl, 2 Eßlöffel Eſſig und dem nötigen 
Waſſer rührt man ein Teigchen an und gibt dieſes in eine Schüſſel 
mit kaltem Waſſer. Nun ſchabt man die Schwarzwurzeln ſtückweiſe, 
ſchneidet fie in „ fingerlange Streifchen, welche je nach der Dicke 1—2 
mal der Länge nach geteilt werden, und legt ſie, um das Schwarzwer— 
den zu verhüten, bis zum Kochen in das vorgerichtete Eſſigwaſſer. 
In einer gut glaſierten Kaſſerolle dämpft man in der kochenden But- 
ter das Mehl hellgelb, löſcht mit der Brühe ab und gibt nach dem 
Aufkochen die abgeſchwenkten Schwarzwurzeln zu. Von Oktober bis 
Januar rechnet man 2—3 Std., von dieſer Zeit an 3—4 Std. zum 
Garwerden. Iſt man gezwungen, die Schwarzwurzeln raſcher zuzu— 
bereiten, gibt man ſie aus dem Eſſigwaſſer in 31 kochendes Salz- 
waſſer, läßt ſie darin weich werden, gießt ſie ab und gibt ſie erſt jetzt 
in den Butterbeiguß. Bei dieſer Zubereitungsart verliert das Ge⸗ 
müſe aber bedeutend an Nährwert und Geſchmack. Nach Belieben 
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kann man die Schwarzwurzeln beim Anrichten mit Ei und Rahm ab- 
rühren. 


704. Schwarzwurzeln (Andere Zubereitungsart). 


Zut.: 3 Pfd. Schwarzwurzeln, 3 | Waſſer, 2 Eßl. Salz, 100 g Butter, 80 g ge⸗ 
riebenen Parmeſankäſe. 

Die Schwarzwurzeln werden nach dem Putzen in Salzwaſſer 
weichgekocht und zum Abtropfen auf ein Sieb geſchüttet. Sodann 
läßt man in einer ziemlich breiten Kaſſerolle Butter heiß werden, gibt 
die Schwarzwurzeln vorſichtig hinein, ſtreut Parmeſankäſe darüber, 
ſchüttelt das Gemüſe gut durch und trägt es auf. 


705. Aufgezogene Schwarzwurzeln. 
Zut.: 3 Pfd. Schwarzwurzeln. — Zum Kochen: 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — Zum 
Beiguß: 60 g Butter, 60 g Mehl, ½¼ü 1 Milch, ½ Eßl. Salz, 40 f Parmeſankäſe. 
— Zum Beſtreuen: 60 g geriebenen Käſe, 1 Eßl. weiße Brotkrumen, 30 g Butter. 


Die Schwarzwurzeln werden geputzt, in Salzwaſſer weichgekocht, 
abgeſchüttet und in eine bebutterte Auflaufform geſchichtet. Sodann 
gießt man den unterdeſſen bereiteten Beiguß, den man noch mit dem 
geriebenen Parmeſankäſe abgerührt hat, darüber, ſtreut eine dicke 
Lage Parmeſankäſe darauf, belegt, mit weißen Brotkrumen und But⸗ 
terſtückchen und ſtellt die Form zum Aufziehen ½ Std. in den gut 
heißen Backofen. Man gibt die Schwarzwurzeln mit gebrühten Ku⸗ 
geln als ſelbſtändiges Gericht oder zu Kotelettes u. dgl. zu Tiſch. 


706. Brockelerbſen. 


Zut.: 6 Pfd. Erbſenhülſen oder 2 Pfd. ausgebrockelte Erbſen, 60 g Butter, 1 Eßl. 
Salz, 1 Teel. Zucker, Priſe Pfeffer, 1 Eßl. Mehl, ½ 1 Fleiſchbrühe. 


Erbſenhülſen, am vorteilhafteſten Schnabelerbſen, werden aus⸗ 
gebrockelt, gewaſchen und zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Hier⸗ 
auf läßt man Butter kochend werden, gibt die Erbſen nebſt Salz und 
Zucker hinein, läßt ſie gut zugedeckt auf der Seite des Herdes unter 
öfterem Schütteln weich, aber nicht runzelig werden, ſtreut nach Be⸗ 
lieben wenig Mehl darüber, gibt Fleiſchbrühe zu und läßt ſie noch 
weitere 5 Min. dämpfen. Beim Anrichten ſtreut man verwiegte Pe⸗ 
terſilie darauf. Harte Erbſen, alſo reifere Früchte, gibt man roh in 
einen aus Butter und Mehl hergeſtellten Butterbeiguß und läßt ſie 
darin weichdämpfen. Bei einem Vorkochen in Salzwaſſer würden zu 
viel wertvolle Nährſtoffe verloren gehen. Die zurückbleibenden 
Hülſen der Erbſen werden zu einer Suppe verwendet oder im ab— 
gekühlten Backofen getrocknet. Man verwahrt ſie hängend in Säck— 
nae und benützt fie im Winter als Würze der Grüns- oder Fleiſch⸗ 

rühe. 
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707. Zuckererbſen oder Hülſen. 
Zut.: 2—2½ Pfd. Zuckererbſen, 60 g Butter, 1 Eßl. S lz, Pri cker, Pri 
z Pfeffer, Flelſchbruhe en n enn 157, 

Zuckererbſen werden abgezogen, gegipfelt, gewaſchen und zum 
Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Nachdem gibt man ſie in heiße But⸗ 
ter, gibt Salz, Zucker, Pfeffer und wenig Fleiſchbrühe zu und läßt 
ſie vorſichtig in gut geſchloſſenem Topfe auf der Seite des Herdes 
weichdämpfen. 


708. Kohlrabengemüſe. 

Zut.: 11—12 Kohlraben, 3 1 Abkochwaſſer, 2 Eßl. Salz. — Zum Beiguß: 50 g 
Butter, 75 g Mehl, ¾ 1 Fleiſch⸗ oder Abkochbrühe, 1 Teel. Salz. — Für das 
grüne Gemüſe: 20 g Butter, 20 g Mehl, 1—2 Eßl. Fleiſchbrühe. 

Die Kohlraben, welche nicht holzig ſein dürfen, werden von den 
Blättern befreit, gewaſchen, in kochendes Salzwaſſer gegeben und 
weichgekocht. (40—50 Min.). Sodann werden fie geſchält, wobei man 
alle holzigen Teile entfernt und ſie in meſſerrückendicke Scheibchen 
teilt. Oder man ſchält die Kohlraben nach der Entfernung der Blat- 
ter und ſchneidet ſie in maſſerrückendicke Scheiben. Mit Butter, Mehl 
und der vorgeſchriebenen Flüſſigkeit bereitet man einen weißen But⸗ 
terbeiguß, und gibt 10 Min. vor dem Gebrauch die Kohlrabenſcheib— 
chen zu. Werden die rohen Kohlrabenblättchen dem Beiguß zuge⸗ 
geben, dann ijt die Kochzeit etwa 50—60 Min. Von den abgeſchnitte— 
nen grünen Blättern ſucht man die zarten heraus, ſtreift die Stiele 
ab und bereitet ſie wie Spinat zu. Beim Anrichten legt man das 
grüne Gemüſe als Kranz um die Kohlrabenblättchen. 


709. Leipziger Allerlei. 


Zut.: 15 Krebſe. — Zum Kochen: 21 Waſſer, 3 Eßl. Salz. — 2 Pfd. geputzte 
Gemiije wie Spargeln, Blumenkohl, kleine Karotten, ausgebrockelte Erbſen, 120 g 
geputzte Morcheln. — 150 g Butter, 40 g Mehl, ½ 1 Brühe, Salz. 


Die Gemüſe werden je nach der Art geputzt, Spargeln in 2 cm 
lange Stückchen geſchnitten, der Blumenkohl in kleine Röschen ge— 
teilt. Die geputzten Krebſe kocht man nach der Kochregel Nr. 303 rot, 
bricht das Fleiſch heraus und ſtötzt die zurückbleibenden Schalen im 
Mörſer mit 40 g Butter möglichſt fein. Der erhaltene Brei wird 
hierauf in einem gut glaſierten Topf auf der Seite des Herdes ſo 
lange ausgezogen, bis die Krebsbutter ſchön klar iſt. Dazu gibt man 
„ 1 Fleiſchbrühe, kocht alles zuſammen etwa 15 Min., gießt die 
Krebsbrühe zum Ablaufen auf ein Sieb und ſtellt ſie nebſt dem in 
Würfel geſchnittenen Krebsfleiſch heiß. In dem Reſt Butter dämpft 
man die geputzten Karotten, gibt nach 10 Min. die Erbſen und nach 
weiteren 5 Min. das Mehl zu, löſcht mit der Krebsbrühe und 74 1 
Fleiſchbrühe ab und läßt die Gemüschen nach Zugabe der Pilze vor⸗ 
ſichtig weichdämpfen. Sobald dies erreicht iſt, kommen die in Fleiſch⸗ 
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brühe weichgekochten Spargeln und die Blumenkohlröschen zu, mengt 
vorſichtig das heiße Krebsfleiſch darunter und richtet das Gericht auf 
einer runden, tiefen Platte an. Bei ſparſamem Wirtſchaften wird 
das Gericht ohne Zugabe von Krebſen hergeſtellt. 


710. Grüne Bohnen. 


Zut.: 3 Pfd. . — Zum Abkochen: 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — Zum 
Dämpfen: 50 g Fett, 1 kleine Zwiebel. 

Bohnen und zwar Stangenbohnen werden von den Fäden und 
Spitzen befreit, gewaſchen, in kochendes Salzwaſſer gegeben und je 
nach ihrem Alter 25—30 Min. gekocht. Die Bohnen dürfen nicht zu 
weich werden. Alsdann gießt man ſie auf ein Sieb, ſchreckt ſie mit 
kaltem Waſſer ab und gibt ſie nach dem Abtropfen in die erhitzte But⸗ 
ter, in welcher man die feingeſchnittene Zwiebel gelb gedämpft hat. 
Man läßt fie unter Umſchütteln gut zugedeckt 5—10 Min. dämpfen 
und achtet dabei darauf, daß ſie nicht zerfallen. Beim Anrichten 
ſtreut man nach Belieben fein verwiegte Peterſilie darüber. Oder 
man gibt die geputzten, in Stückchen gebrochenen Bohnen roh in 
80 g heißes Fett, gibt 14 1 Fleiſchbrühe zu und läßt das Gemüſe 
weichdämpfen. 


711. Grüne Bohnen (Andere Zubereitungsart). 
Zut.: 2½ Pfd. Bohnen, 50 g Butter, 70 g Mehl, ¾ 1 Fleiſch⸗ oder Grünsbrühe, 
1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Eßl. feingeſchnittene Zwiebel. 

Die geputzten, gewaſchenen Bohnen werden in halbfingerlange 
Stücke gebrochen oder fein geſchnitzelt. Mit Fett, Mehl, feingeſchnit⸗ 
tener Zwiebel und der nötigen Fleiſchbrühe bereitet man eine gelbe 
Mehlſchwitze, gibt Salz, Pfeffer und nach Belieben Peterſilie und die 
Bohnen zu und dämpft dieſe darin weich; doch dürfen fie nicht zer- 
fallen. (Kochzeit: 1—114 Std.) Nach Belieben kann man etwas 
Bohnenkraut mitkochen, das man beim Anrichten wieder entfernt. 


712. Eingemachte grüne Bohnen. 


Zut.: 1½—2 Pfd. Salzbohnen, 3 1 Abkochwaſſer, 50 g Fett, ½ Zwiebelchen, 
/ 1 Fleiſchbrühe. — Zur Garnierung: ½ Pfd. 1 Bohnen, 4 1 Kochwaſſer, 
25 g Butter, 1 Teel. Sal 

Die Bohnen werden in warmes Waſſer e und weichgekocht. 
Hierauf gießt man ſie auf ein Sieb und gibt ſie nach dem Abtropfen 
in das heiße Fett, in welchem man die feingeſchnittene Zwiebel gelb 
gedämpft hat. Man läßt die Bohnen nebſt der zugegebenen Fleiſch⸗ 
brühe unter öfterem Schütteln 10 Min. dämpfen. Beim Anrichten 
garniert man die grünen Bohnen mit weichgekochten, weißen Boh⸗ 
nen. Letztere werden in dieſem Fall am Abend zuvor eingeweicht, 
mit friſchem, weichem Waſſer beigeſtellt und, ſobald dieſes kocht, wie⸗ 
der abgeſchüttet. Nun gibt man den Bohnen heißes Waſſer und 
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Butter zu und läßt ſie auf der Seite des Herdes langſam weichkochen. 
Kurz vor dem Gebrauch würzt man mit Salz. Die weißen Bohnen 
dürfen nicht zerfallen und nicht brühig ſein. 


713. Gedörrte Bohnen. 


Zut.: Pfd. gedörrte Bohnen, 21 Einweichwaſſer. — Zum Abkochen: 31 Waſſer, 
2 Eßl. Salz. — Zum Dämpfen: 50 g Fett, 1 Teel. feingeſchnittene Zwiebel. 
Die eingeweichten Bohnen werden in kochendes Salzwaſſer ge- 
geben, weich gekocht und auf ein Sieb gegoſſen. In Butter oder Fett 
dämpft man die Zwiebel gelblich, gibt die abgetropften Bohnen zu 
und dämpft ſie unter öfterem Schütteln etwa 10 Min. 


714. Junge Gelbrüben oder Karotten. 


Zut.: 2½ Pfd. junge Karotten, 50 g Fett, 1. Eßl. Salz, ½ Teel. Zucker, 1 Teel. 
Mehl, ¼ 1 Fleiſchbrühe, 1 Teel. feingeſchnittene Peterſilie. 

Die Karotten werden geſchabt oder in ein Tuch gegeben, mit 
einer großen Hand voll Salz beſtreut und ſo lange gerieben, bis die 
Karotten von der Haut befreit ſind. In einem Topf erhitzt man das 
Fett, gibt die gewaſchenen Karotten, Salz, Zucker und nach 10 Min. 
die Fleiſchbrühe zu und dämpft das Gemüſe in geſchloſſenem Topfe 
weich (½ Std.). 10 Min. vor Gebrauch ſtreut man das Mehl und 
beim Anrichten die Peterſilie darüber. 


715. Karotten mit Spargeln. 


Zut.: 1½ Pfd. Spargeln, 1. Pfd. Karotten, 70 g Butter, 70 g Mehl, ½¼ Fleiſch⸗ 
brühe, 1 Eßl. Salz. 

Die geputzten Spargeln werden in 2 cm große Stückchen geſchnit— 
ten, die geſchabten Karotten möglichſt der Größe der Spargeln ange— 
paßt und nach dem Waſchen in den vorher hergeſtellten weißen But— 
terbeiguß gegeben. Man dämpft die Gemüschen darin weich (30—40 
Min.) und gibt ſie zu einem Braten oder mit Pfannkuchen oder dergl. 
als Zwiſchengang. 


716. Gelbrübengemüſe (Zubereitung für den Winter). 


Zut.: 3 Pfd. Gelbrüben oder Karotten, 50 g Fett, 60 g Mehl, ½ Teel. fein⸗ 
geſchnittene Zwiebel, 1 Eßl. Salz, 1 Teel. Zucker, /! Knochen- oder Fleiſchbrühe, 
1 Teel. feingeſchnittene Peterſilie. 

Gelbrüben, am beſten Karotten, werden gewaſchen, geſchabt und 
in halbfingerlange, Y2 cm dicke gleichmäßige Streifen geſchnitten. 
Mit Fett, Mehl, feingeſchnittener Zwiebel und Fleiſchbrühe bereitet 
man einen gelben Beiguß, gibt die Gelbrüben nebſt Salz und Zucker 
zu und läßt fie 2—3 Std. langſam dämpfen. Vor dem Anrichten 
ſtreut man feingeſchnittene Peterſilie darüber. 


— 288 — 


717. Weiße Rüben oder Bodenkohlraben. 

Zut.: 3 Pfd. Rüben. — Zum Kochen: 2 1 Waſſer, I. Eßl. Salz, / Pfd. Kar⸗ 
toffeln. — Zum Dämpfen: 50 f Fett, 1 Eßl. feingeſchnittene Zwiebel, 1 Eßl. 
Zucker, 1 Eßl. Salz. 

Weiße Rüben, Apfelrüben oder Bodenkohlraben werden geſchält, 
in 3 em große Würfel geſchnitten und in kochendes Salzwaſſer ge- 
geben. Sobald ſie halb weich ſind, gibt man die geſchälten, in Wür⸗ 
fel geſchnittenen Kartoffeln zu und läßt beides zuſammen weichkochen. 
In Fett dämpft man feingeſchnittene Zwiebel und Zucker dunkelgelb, 
gibt die abgegoſſenen, durchgetriebenen Rüben, nebſt Salz zu und 
läßt fie 14 Std. dämpfen. Man reicht gekochtes, geſalzenes oder auch 
grünes Schweine- oder Hammelfleiſch dazu. 


718. Teltower⸗ oder Kerbelrüben. 
Zut.: 3 Pfd. Rüben, 2 1 Abkochwaſſer, 1 Eßl. Salz, 70 g Fett, 45 g Zucker, 
1 Teel. Salz, ¼ 1 Fleiſchbrühe. 

Die Rübchen werden am beſten am Tage zuvor gerichtet und, 
damit ſie nicht ſchwarz werden, in Waſſer gelegt, in welches man ein 
Teiglein von Mehl, Eſſig eingerührt hat. Bei der Zubereitung gibt 
man ſie in kochendes Salzwaſſer, kocht ſie darin nicht zu weich und 
gießt ſie auf ein Sieb. In einem möglichſt breiten, gut glaſierten 
Topfe dünſtet man in Fett den Zucker braun, löſcht mit der Fleiſch⸗ 
brühe ab, läßt dieſe etwas einkochen, gibt die Rübchen zu und läßt 
ſie unter vorſichtigem Schütteln auf allen Seiten braun glaſieren. 
Nach Belieben kann man vor dem Anrichten etwas Bratenſaft zu⸗ 
geben. 


719. Wirſing oder Weißkraut. 

Zut.: 3½ Pfd. Wirſing, 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — Zum Beiguß: 50 g Fett, 
60 g Mehl, ¾ 1 Fleiſch- oder Ae ga 1 Teel. Salz, 1 Teel. feingeſchnittene 
biebel. 

Die losgelöſten Blätter des Gemüſes werden von allen grünen, 
harten Teilen, ſowie von den ſtarken Rippen befreit, ſauber gewa⸗ 
ſchen und in kochendem Salzwaſſer in offenem Topf weichgekocht. 
Sobald ſich die noch vorhandenen Rippen zwiſchen den Fingern zer- 
drücken laſſen, wird das Gemüſe auf ein Sieb geſchüttet, mit kaltem 
Waſſer übergoſſen und nach Belieben fein geſchnitten oder fein ge⸗ 
hackt. Mit den angegebenen Zutaten bereitet man einen gelben Bei⸗ 
guß, gibt das Gemüſe zu, würzt mit Salz und nach Belieben mit 
Muskat und läßt es 10 Min. dämpfen. 


720. Andere Zubereitungsart. 
Zut.: 3½ Pfd. Gemüſe, 1 Waſſer, 1 Eßl. Salz, 40g Fett, 1 Teel. feingeſchnittene 
Zwiebel, 1 Eßl. Mehl, Kochbrühe. 
Bei dieſer Zubereitungsart kann man nur ſehr zartes Gemüſe ver⸗ 
wenden, es müſſen darum alle grünen Blätter und Rippen entfernt 
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werden. Nach dem Waſchen drückt man das Gemüſe in das kochende 
geſalzene Waſſer und läßt es unter öfterem Wenden weich dämpfen. 
Wenn die Blätter ſich zwiſchen den Fingern leicht zerdrücken laſſen, 
ſchüttet man das Gemüſe auf ein Sieb und ſchneidet es nach dem 
Verdampfen mit einem Meſſer oder hackt es mit dem Wiegmeſſer fein. 
In dem heißen Fett dünſtet man die Zwiebel gelblich, gibt das Ge- 
müſe und nach Belieben etwas Mehl und die Dämpfbrühe zu und 
dämpft den Wirſing nochmals etwa 5 Min. 


721. Kümmelkraut. 


Wird wie Weißkraut zubereitet, nur gibt man dem fertigen Ge— 
müſe 1 Eßl. Kümmel zu. 


722. Roſenkohl. 
Zut.: 3 Pfd. Roſenkohl, 2 1 Abkochwaſſer, 1½ Eßl. Salz. — Zum Beiguß: 50 g 
Butter, 60 g Mehl, ½ 1 Brühe, wenn nötig, Salz. 

Die Köpfchen ſollen beim Roſenkohl feſt geſchloſſen ſein. Beim 
Putzen befreit man ſie, wenn nötig, von den äußern ſchlechten Blätt⸗ 
chen, ſchneidet, um ein gleichmäßiges Weichwerden zu erzielen, in den 
Strunk kreuzweiſe ein, und kocht das Gemüſe nach dem Waſchen in 
Salzwaſſer in offenem Topfe weich. (25—30 Min.). Von Butter, 
Mehl und Brühe bereitet man einen hellen Beiguß, läßt ihn gut 
durchkochen, gibt den abgeſchütteten, abgeſchreckten Roſenkohl hinein 
und läßt das Gemüſe auf der Seite des Herdes noch etwa 10 Min. 
dämpfen. Die Röschen müſſen ſchön ganz bleiben. Die Abkochbrühe 
wird zur Suppe verwendet. 


723. Roſenkohl (Andere Zubereitungsart). 
Zut.: 3 Pfd. Roſenkohl, 21 Abkochwaſſer, 1 Eßl. Salz. — Zum Dämpfen: 80 g 
Butter, 1 kleine, feingeſchnittene Zwiebel, 1 Teel. Salz. 

Der nach Nr. 722 nicht zu weichgekochte Roſenkohl wird ab— 
geſchüttet und mit kaltem Waſſer abgeſchreckt. Hierauf läßt man die 
Butter heiß werden, gibt die feingeſchnittene Zwiebel nebſt dem 
Roſenkohl und Salz zu und dämpft das Gemüſe unter fleißigem 
Umſchütteln noch etwa 10 Min. 


724. Kaſtanien, gedämpft. 
Zut.: 3 Pfd. Kaſtanien, 60 g Butter, 1 Eßl. Zucker, /! Fleiſchbrühe, 10 g Salz. 


Am ſchönſten ſind die italieniſchen Kaſtanien, welche unter dem 
Namen Maronen in den Handel kommen. Die Kaſtanien werden ge⸗ 
ſchält, eine Minute in kochendes Waſſer getaucht, von der zweiten 
Schale befreit und in kaltes Waſſer gelegt. In einem irdenen oder 
ſonſtigen gut glaſierten, möglichſt breiten Topfe läßt man die Butter 
heiß werden, gibt den Zucker und ſobald dieſer braun iſt, die Ka— 
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ſtanien nebſt Fleiſchbrühe zu und läßt ſie auf der Seite des Herdes 
langſam weichdämpfen, wozu man ungefähr 1½ —2 Std. rechnet. 
Wenn nötig, gibt man von Zeit zu Zeit etwas Fleiſchbrühe zu. Die 
Kaſtanien, welche nicht zerfallen dürfen, werden als Zugabe zu Ko- 
ſenkohl, Rot⸗ oder Sauerkraut gereicht. 


725. Kaſtanienbrei. 
Zut.: 3 Pfd. Kaſtanien, 1½ 1 Fleiſchbrühe, 60 g Butter, ½ Eßl. Salz, / 1 Milch. 


Die don beiden Schalen befreiten Kaſtanien werden mit der 
Fleiſchbrühe weichgekocht und ſofort durch ein feines Sieb geſchlagen. 
Hierauf gibt man ſie mit Milch, Salz und Butter wieder in die 
Kaſſerolle zurück, rührt den Brei auf der heißen Herdplatte glatt und 
richtet ihn in heißer Schüſſel ſchön an. 


726. Glaſierte Kaſtanien. 
Zut.: ¾ Pfd. Kaſtanien, 60 g Butter, 1 Teel. Salz, ¼ Eßl. Zucker, 6—7 Eßl. Bratenſaft. 


In einer möglichſt niederen, breiten Kaſſerolle wird in heißer 
Butter Zucker gelb geröſtet, die geſchälten Kaſtanien (Nr. 724) nebſt 
dem Bratenſaft zugegeben und weichgedämpft. Die Kaſtanien dürfen 
dabei nur nebeneinander liegen und ſollen, wenn ſie weich ſind, ein 
braunglänzendes Ausſehen haben. Man verwendet die glaſierten 
Kaſtanien meiſtens als Garnitur für Braten. 


727. Gurkengemüſe. 
Zut.: 3 Pfd. Gurken, 50 g Butter, 75 g Mehl, ½ 1 Milch, 1 Eßl. Salz, etwas 
Muskat. 


Dazu verwendet man die ausg vachſenen Gurken, die nach dem 
Schälen und dem Entfernen der Kerne in ſtark halbfingerlange, etwa 
2—3 om dicke Stückchen geteilt werden. Alsdann kocht man fie in 
kochendem Salzwaſſer 2—3 Min. und gibt ſie mit einem Schaumlöffel 
ſofort in einen weißen oder braunen Beiguß, den man von Butter, 
Mehl und Milch oder Brühe und den notwendigen Gewürzen her— 
geſtellt hat. Wenn möglich gibt man beim Anrichten etwas ſauren 
Rahm oder einen braunen Beiguß zu. Das Vorkochen in Salzwaſſer 
kann nach Belieben auch unterbleiben, die Gurken brauchen in dieſem 
Fall etwas längere Kochzeit. 


728. Spinat⸗, Mangold⸗, Salatgemüſe, Winterkohl. 
Zut.: 3—4 Pfd. Gemüſe, 3 1 Abkochwaſſer, 3 Eßl. Salz, 50 g Fett, 60 g Mehl, 
! Milch oder Fleiſchbrühe, 1 Teel. Salz. 

Das Gemüſe wird nach ſeiner Art geputzt, mehrmals raſch ge— 
waſchen und in kochendem Salzwaſſer in offenem Topfe ſo lange ge⸗ 
kocht, bis man die Rippen zwiſchen den Fingern zerdrücken kann. 
Hierauf wird das Gemüſe abgeſchüttet, mit kaltem Waſſer abge⸗ 
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ſchwenkt, ausgedrückt und ſo fein als möglich verwiegt. Mit Fett und 
Mehl bereitet man eine weiße Mehlſchwitze, löſcht mit Fleiſchbrühe 
oder Milch ab, läßt den Beiguß 1/, Std. kochen und gibt hierauf 
das Gemüſe nebſt dem nötigen Salz zu. Soll Spinat ſeine ſchöne 
grüne Farbe behalten, ſo darf er jetzt nur noch bis zum Kochen 
kommen. Das Abkochwaſſer kann zum Waſchen von dunklen Stoffen 
verwendet werden. 


729. Oder: (Andere Zubereitungsart). 
Zut.: 3 Pfd. Spinat, 2 1 Waſſer, 1 Eßl. Salz, 50 g Fett, 1 Teel. feingeſchnittene 
Zwiebel, 1 Eßl. Mehl, Kochbrühe. 

Das geputzte, gewaſchene Gemüſe wird in das kochende, geſal— 
zene Waſſer eingedrückt und darin weichgedämpft. Sobald es weich 
iſt, wird es auf ein Sieb gegeben und nach dem Abtropfen ſo fein 
als möglich verwiegt. In dem heißen Fett dämpft man die fein⸗ 
geſchnittene Zwiebel glaſig, gibt das Gemüſe und nach 5 Min. 
Dämpfen das Mehl zu, füllt mit der abgelaufenen Kochbrühe auf 
und kocht das Gemüſe noch etwa 5 Min. auf der Seite des Herdes. 
Bei dieſer Zubereitungsart behält das Gemüſe ſeine wertvollen Be— 
ſtandteile, ſchmeckt aber etwas herb. 


730. Feiner Spinatpudding. 

Zut.: 1½ Pfd. Spinat, 60 g Butter, ½ Eßl. feingeſchnittene Zwiebel, ½ Eßl. 
feingeſchnittene Peterſilie, 1 Eßl. Salz, wenig Muskat, 4 trockene Brötchen, 3 Eier. 

Der Spinat wird geputzt, gewaſchen, ungekocht fein verwiegt 
und in der heißen Butter nebſt den Gewürzen 10 Min. gedämpft. 
Unterdeſſen werden die abgeriebenen, eingeweichten und ausgedrück— 
ten Brötchen verzupft, zum Spinat gegeben und 5 Min. mitgedämpft. 
Sodann rührt man vorſichtig Eigelb und den ſteifen Schnee der Ci- 
weiß darunter, füllt die Maſſe in die gut vorbereitete Puddingform 
und läßt ſie im Waſſerbad 1 Std. kochen. Vor dem Auftragen wird 
der Pudding geſtürzt und mit einem Butter- oder holländiſchen Bei— 
guß gereicht. 


731. Spinatauflauf. 
t.: 2¼ Pfd. Spinat, ¼ Pfd. Dürrfleiſch, 60 g Mehl, ¼ ! Milch, 3 Cier, 
a 5 Eßl. Much 3 Get 5 Käſe, 1 Eßl Salz. 

Der geputzte, gewaſchene Spinat wird fein verwiegt. Sodann 
wird das Mehl mit der Milch glatt gerührt und zu einem dicken Brei 
gekocht. Vom Feuer genommen, mengt man den Spinat, das fein⸗ 
verwiegte Fleiſch, Salz, Käſe, Milch, Eigelb und zuletzt den ſteifen 
Eierſchnee darunter. In einer vorbereiteten Auflaufform wird die 
Maſſe in guter Hitze etwa 34—1 Std. aufgezogen und mit gedämpf⸗ 


ten oder Bratkartoffeln aufgetragen. 
5 * 
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732. Spinatauflauf mit Reis (Reſteverwertung). 


Zut.: 1 Pfd. übriges Spinatgemüſe, 200g Reis, 31 Waſſer, 2 Eßl. Salz, 2 Eier, 
30 g Butter, 1 Eßl. Weckmehl. 


Der Reis wird gewaſchen, in kochendem Salzwaſſer 25 Min. ge- 
kocht, auf ein Sieb gegoſſen und zum Abdämpfen einige Minuten in 
den heißen Backofen geſtellt. Unter das Gemüſe mengt man Ei⸗ 
gelb und den ſteifen Eierſchnee. In eine vorbereitete Auflaufform 
gibt man eine Lage Reis, darauf eine Lage Spinat und wieder 
Reis, bis beide Gemüſe eingefüllt ſind. Die oberſte Lage muß Spinat 
ſein. Darüber ſtreut man Weckmehl, legt Butterſtückchen darauf und 
zieht den Auflauf im Backofen 1 Std. auf. Der Auflauf kann auch 
ohne Eier zubereitet werden. 


733. Mangoldſtiele. 


Zut.: 2½ Pfd. 2 31 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — Zum Beiguß: 50 g Fett, 
5 g Mehl, ⅝ 1 Abkochwaſſer oder Fleiſchbrühe. 


Die leicht abgezogenen Mangoldſtiele, deren Blätter man am 
Tag zuvor wie Spinat zubereitet hat, werden in halbfingerlange 
Stückchen geſchnitten, in kochendem Salzwaſſer weichgekocht, auf ein 
Sieb gelegt und abgeſchreckt. Unterdeſſen hat man die mit Fett und 
Mehl hergeſtellte Mehlſchwitze abgelöſcht und gut durchgekocht. 10 
Minuten vor Gebrauch werden die Stiele dem Beiguß zugegeben und 
nochmals aufgekocht. 


734. Gedämpftes Weißkraut. 


Zut.: 3 Pfd. Weißkraut. — Zum Abkochen: 4 1 Waſſer, 3 Eßl. Salz. — Zum 
Dämpfen: 60 g Fett, 1 Eßl. Zwiebel, ½ ! kräftige Fleiſchbrühe, ½ Teel. Salz. 


Feſte, gelbe Weißkrautköpfe werden geputzt, dabei alle grünen 
Blätter, der Strunk, ſowie die ſtarken Rippen herausgeſchnitten und 
die Krautköpfe je nach der Größe in 8—10 Teile geſchnitten, wobei 
man darauf achtet, daß das Gemüſe nicht auseinander fällt. Sodann 
wird es raſch gewaſchen, in kochendem Salzwaſſer etwa 5—6 Min. 
gekocht, abgeſchreckt und zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. In 
einer möglichſt breiten Kaſſerolle erhitzt man das Fett, dämpft darin 
die feingeſchnittene Zwiebel gelblich, ſetzt das Gemüſe dicht neben⸗ 
einander hinein, gibt die Fleiſchbrühe und, wenn man Bratenſaft zur 
Verfügung hat, auch ſolchen bei, deckt die Kaſſerolle gut zu und dün⸗ 
ſtet das Gemüſe auf der Seite des Herdes gut weich, wozu man je 
nach der Härte des Gemüſes 1—2 Std. rechnet. Beim Anrichten wird 
das Gemüſe vorſichtig auf eine Platte geſetzt, nach Belieben mit Weck⸗ 
broſamen abgeſchmälzt und zu einem Braten oder einer Kartoffel- 
ſpeiſe gereicht. 
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735. Krautküchlein. 


Zut.: 2 Pfd. Weißkraut oder Wirſing. — Zum Abkochen: 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, 

— 1½ Pfd. gekochte geriebene Kartoffeln, 1 Ei, 2 Eßl. geriebenen Schweizerkäſe, 

wenig Muskat, Priſe Pfeffer, in Fett gedämpfte, feingeſchnittene Zwiebel und Peter: 
ſilie. — Backfett. 

Das geputzte, gewaſchene Kraut wird in dem kochenden Salz— 
waſſer weichgekocht, abgeſchüttet, abgeſchreckt und gut ausgedrückt. 
Sodann wird es möglichſt fein verwiegt oder durch die Fleiſchhack— 
maſchine getrieben und mit den anderen Zutaten zu einem Teig ver— 
arbeitet, der zu runden Küchlein geformt wird. Dieſe bäckt man 
kurz vor Gebrauch in einer Pfannkuchenpfanne in heißem Fett auf 
beiden Seiten gut braun. 


736. Rotkraut. 

Zut.: 3—4 Pfd. Rotkraut, 1¼ Eßl. Salz, 1 Priſe Pfeffer, / 1 nicht zu ſcharfen 
Eſſig, 60 g Schweinefett, 1 Eßl. feingeſchnittene Zwiebel, 1 Teel. Zucker, 1 Apfel, 
1/,—1/, 1 heißes Waſſer, / 1 Wein. 

Man entfernt die rotgrünen, herben Blätter, ſowie den Strunk, 
hobelt oder ſchneidet das Gemüſe möglichſt fein, würzt mit Salz und 
Eſſig und läßt es zugedeckt und beſchwert 24 Std. ſtehen. In einem 
gut glaſierten Topf erhitzt man Fett, dämpft darin Zwiebel und 
Zucker gelblich, gibt das Kraut, den in feine Scheiben geſchnittenen 
Apfel und heißes Waſſer zu und dämpft das Kraut 3—4 Std. 
1 Std. vor Gebrauch ſtreut man nach Belieben 1 Eßlöffel Mehl dar- 
über. Beim Anrichten würzt man mit Wein. 


737. Bayriſch⸗Kraut 


wird wie Rotkraut zubereitet (Nr. 736), nur verwendet man dazu 
feſte Weißkrautköpfe. 


738. Sauerkraut. 
Zut.: 2½ Pfd. Sauerkraut, 2 1 Waſſer, 1 Apfel, 60 g Fett, 2 Eßl. feinverwiegte 
Zwiebel, / 1 Wein. 

Das Sauerkraut wird mit zwei Gabeln locker in einen gut gla— 
ſierten Topf gelegt. Dazwiſchen legt man geſchälte, dünn geſchnittene 
Apfelſchnitze, gießt das Waſſer zu und bedeckt das Kraut, um die 
Luft etwas abzuhalten, mit einem weißen Papier. Man läßt das 
Gemüſe langſam auf der Seite des Herdes in feſt geſchloſſenem 
Topfe 3 Std. kochen. Sodann dämpft man in dem heißen Fett, und 
zwar am beſten in Ganje- oder Schweinefett, die feingeſchnittene 
Zwiebel, bis ſie ein glaſiges Ausſehen hat, gibt ſie dem Kraut zu und 
läßt dieſes nochmals 1 Std. gut zugedeckt kochen. Kurz vor dem An— 
richten kann man mit Wein würzen. Nach Belieben kann man dem 
Sauerkraut eine halbe Stunde vor dem Anrichten 1 Eßlöffel Mehl 
oder eine roh geriebene Kartoffel zugeben. 
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739. Sauerkraut mit Champagner. 
Zut.: 2 Pfd. Sauerkraut, 1½ 1 Waffer, 1 Apfel, 70 g Gänſefett, 2 Eßl. fein⸗ 
geſchnittene Zwiebel, 1 kleine Flaſche Champagner. 

Das nach Nr. 788 zubereitete Sauerkraut wird kurz vor dem 
Auftragen mit dem Champagner begoſſen und ſofort in die ſehr 
heiße Platte gegeben. Nach der Zugabe des Champagners darf das 
Kraut nicht mehr aufkochen. 


740. Gedämpftes Weißkraut mit Dürrfleiſch. 


Zut.: 3 Pfd. Weißkraut. — Zum Abkochen: 31 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — Zum 
Dämpfen: 1½ Pfund Dürrfleiſch, 1 Eßl. feinverwiegte Zwiebel, 1 Teel. verwiegte 
Peterſilie, 1 Teel. Salz, ¼ 1 Fleiſchbrühe. 

Das geputzte Kraut wird gewaſchen, in kochendem Salzwaſſer 
5 Min. vorgekocht und zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Der Speck 
wird in feine Scheiben geſchnitten und Zwiebel und Peterſilie fein 
verwiegt. Nun belegt man eine Bratpfanne mit den Speckſcheiben, 
legt Krautblätter darauf, würzt mit Salz und Pfeffer, läßt wieder 
Speck folgen uſw., bis alle Zutaten eingelegt ſind. Nun gibt man 
Fleiſchbrühe darüber, ſtellt das Gericht in den heißen Backofen und 
läßt es 2 Std. dämpfen. Man reicht Salzkartoffeln oder Kartoffel- 
brei dazu. 


741. Geſtürztes Weißkraut. 


Zut.: 3 Pfd. Kraut. — Zum Abkochen: 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — Zum Ein⸗ 
legen: ¼ Pfd. verwiegten Schinken, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Eßl. verwiegte 
Peterſilie und Zwiebel, / 1 Rahm. — Zum Belegen: 2 Eßl. Weckmehl, 20 g 

Butterwürfel. 

Das Kraut wird geputzt, gewaſchen, in kochendem Salzwaſſer 
5 Min. vorgekocht, abgeſchüttet und zum Abtropfen auf ein Sieb 
gelegt. Zwei Auflauf- oder glatte Cremformen werden mit Butter 
beſtrichen und mit Krautblättern ausgelegt. Alsdann gibt man fein⸗ 
gewiegten Schinken oder gekochtes Salzfleiſch, Rahm, Zwiebeln und 
Peterſilie, eine Lage Krautblätter, wenig Salz und Pfeffer darauf, 
wieder Schinken uſw., bis man alle Zutaten eingelegt hat. Nun 
ſtreut man Weckmehl und Butterſtückchen darauf, ſtellt die Formen in 
den heißen Backofen und läßt das Gericht 1 Std. backen. (Beſtehen 
die Formen aus Ton, ſo müſſen ſie auf Salz oder Sand geſtellt wer⸗ 
den.) Man reicht Kartoffeln und einen weißen Butterbeiguß dazu. 


742. Krautkotelettes. 
Zut.: 12 große Krautblätter. — Zum Abkochen: 31 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — Zur 
Fülle: 5 trockene Brötchen, / Milch, 1 Ei, ¼ Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Teel. 
feinverwiegte Zwiebel und Peterſilie, 40 g Butter. — Zum Backen: 2 Eßl. Mehl, Fett. 
Von einem großen Krautkopf werden die großen Blätter los⸗ 
gelöſt, die ſtarken Rippen etwas abgeſchnitten, die Blätter in kochen⸗ 
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dem Salzwaſſer etwa 3 Min. gekocht und zum Abtropfen auf ein Sieb 
gelegt. Die Brötchen werden abgerieben, in Milch eingeweicht, aus⸗ 
gedrückt, verzupft und nebſt Salz, Pfeffer, Zwiebel, Peterſilie, Eier 
unter die ſchaumige Butter gemengt. Die erhaltene Maſſe füllt man 
in die ausgebreiteten Krautblätter, ſchlägt dieſe über der Fülle zu⸗— 
ſammen und achtet darauf, daß die Fülle nirgends durchbrechen kann. 
Kurz vor dem Gebrauch dreht man die Kotelettes in Mehl um und 
bäckt ſie in heißem Fett auf beiden Seiten braun. Nach Belieben 
kann man unter die Fülle etwas weichgekochtes, verwiegtes Kraut 
mengen oder die Maſſe der Pilzküchlein einfüllen. Die Kotelettes 
88 mit Kartoffeln und einem weißen Butterbeiguß zu Tiſch 
gegeben. 


743. Gedämpfte Endivie. 
Zut.: 6 Köpfe Endivie. — Zum Abkochen: 31 Waſſer, 2 Eßl. Salz, 80 g Butter, 
1/, Bratenſaft. 

Gut gebleichte Endivie wird geputzt, gewaſchen, in kochendem 
Salzwaſſer 1 Min. gekocht und abgeſchreckt. Eine gut glaſierte, nie⸗ 
dere Kaſſerolle wird dick mit Butter beſtrichen, die abgetropfte En⸗ 
divie hineingelegt und Bratenſaft darüber gegoſſen. Oben darauf 
legt man zum Luftabſchluß ein weißes Papier, welches für den 
Dampfabzug in der Mitte eine kleine Offnung hat. So läßt man das 
Gemüſe gut zugedeckt 1—114 Std. auf der Seite des Herdes dämpfen. 
Wenn nötig, gibt man von Zeit zu Zeit wieder Bratenſaft zu. Dieſes 
Gemüſe kann man bei einem größeren Eſſen als Gang für ſich auf- 
tragen oder bei der Herſtellung einer garnierten Platte verwenden. 


744. Lauchgemüſe. 
Zut.: 3 Pfd. Lauchſtengel, 2 1 Abkochwaſſer, 1 Eßl. Salz, — Zum Beiguß: 50 g 
Butter, 75 g Mehl, ¼ 1 Flüſſigkeit. 

Von großen, dicken, gebleichten Lauchſtengeln ſchneidet man die 
grünen, loſe abſtehenden Blätter ab und teilt die Stengel nach Ent— 
fernung der Wurzel in fingerdicke und halbfingerlange Stückchen. 
Dieſe werden in kochendem Salzwaſſer 5 Min. gekocht, auf ein Sieb 
gelegt und mit kaltem Waſſer abgeſchreckt. (Abkochbrühe zur Suppe 
verwenden.) Mit Butter, Mehl und Fleiſch- oder Knochenbrühe be— 
reitet man einen gelben Beiguß, in welchem die Lauchſtückchen vor⸗ 
ſichtig weichgedämpft werden. Nach Belieben kann man die Lauch— 
ſtengel auch roh dem Beiguß zugeben; die Kochzeit verlängert ſich 
in dieſem Fall um ½ Std. 


745. Gedämpfter Lauch. 
Zut.: 20 Lauchſtengel, 31 Abkochwaſſer, 2 Eßl. Salz, 80 g Butter, */, 1 Bratenſaft. 
Die gut gebleichten dicken Lauchſtengel werden von den grünen 
Teilen und den Wurzeln befreit, gewaſchen, in kochendes Salzwaſſer 


gegeben und nach 3 Min. Kochzeit vorſichtig auf eine Platte gelegt. 
In eine niedere Kaſſerolle gibt man Butter, die Lauchſtengel, ſowie 
Bratenſaft, deckt das Gemüſe mit einem weißen, mit kleinen Off- 
nungen verſehenen Papier zu und läßt es auf der Seite des Herdes 
langſam 1 Std. dämpfen. Beim Anrichten legt man die Stengel vor⸗ 
ſichtig auf die heiße Platte und reicht den Lauch zu gekochtem, ge— 
dämpften oder gebratenem Ochſenfleiſch oder bei einer aus mehreren 
Gängen beſtehenden Mahlzeit als Gemüſegang allein. 


746. Selleriegemüſe. 
Zut.: 3 Pfd. Sellerie. — Zum Beiguß: 50 g Butter, 75 g Mehl, / 1 Grüns⸗ 
brühe, 1 Eßl. Salz. 

Die geputzten, geſchälten Sellerieknollen ſchneidet man in meſſer⸗ 
rückendicke Blättchen und gibt ſie in den mit den angegebenen Zu⸗ 
taten hergeſtellten, weißen Butterbeiguß. Der Sellerie braucht zum 
Garkochen, je nach der Jahreszeit, 34—1 Std. 


747. Gedämpfter Sellerieſtengel. 


Wird wie gedämpfte Endivie (Nr. 743) zubereitet. Zu beachten 
iſt nur, daß die Sellerieſtengel gut gebleicht ſind. a 


748. Aufgezogener Sellerie. 


Zut.: 6 Sellerieknollen, / 1 Waſſer, ½ Eßl. Salz. — Zum Beiguß: 40 g Butter, 
60 g Mehl, ¼1 Milch, of! Eßl. Salz, 30 g geriebenen Käſe. — Zum Belegen: 
0 g Rafe, 20 g Butterſtückchen. 

Mittelgroße Site werden nach dem Waſchen geſchält, 
in /½ cm dicke Scheiben geſchnitten und mit kaltem Waſſer und Salz 
beigeſtellt und weichgekocht. (Etwa 34 Std.) Schon vorher hat man 
in der kochenden Butter das Mehl gedämpft, mit Milch abgelöſcht, 
geſalzen und gut durchgekocht. Eine Auflaufform beſtreicht man mit 
Butter, bedeckt den Boden mit einer dünnen Lage mit Käſe gewürzten 
Beiguß, legt eine Lage Sellerieſcheiben hinein, bedeckt dieſe mit Bei⸗ 
guß, breitet den Reſt der Sellerieſcheiben darüber und füllt den Bei⸗ 
guß darauf. Die eingefüllte Form beſtreut man mit geriebenem 
Käſe und Butterſtückchen und ſtellt den Sellerie 1 Std. zum Auf⸗ 
ziehen in den gut heißen Backofen. Dieſe Speiſe eignet ſich gut für 
vegetariſche Küche und wird mit Kartoffelkugeln u. dgl. aufgetragen. 
Die zurückbleibende Abkochbrühe wird für eine Suppe verwendet. 


749. Gebackener Sellerie. 


Zut.: 6 wing e Sellerieknollen. — Zum Kochen: 11 Waſſer, 1 Eßl. Salz. — 
m Backen: 1 Teel. Salz, 3 Eßl. Mehl, 2 Eier, Fett. 

Die en Sellerieknollen werden nach dem Schälen in 

34 cm dicke Scheiben geſchnitten, dem kochenden Waſſer und Salz 
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zugegeben und vorſichtig, nicht zu weich gekocht (30 Min.). Alsdann 
gießt man die Scheiben auf ein Sieb (die Brühe verwendet man für 
eine Suppe) und beſtreut die Scheiben kurz vor dem Backen mit 
Salz, wendet ſie in Mehl und Ei um und bäckt ſie auf beiden Seiten 
goldgelb. Nach Belieben kann man ſie auch in Weckmehl umwenden. 
Als Zuſpeiſe gibt man Mayonnaiſe oder auch grünen Salat. 


750. Glaſierte Zwiebeln. 
Zut.: 1 Pfd. gleichmäßige, möglichſt kleine Zwiebeln, Abkochwaſſer, 70 g Butter, 
1 Eßl. Grießzucker, 4—5 Eßl. Bratenſaft oder kräftige Fleiſchbrühe. 

Die Zwiebeln, welche man nach dem Schälen mit kaltem Waſſer 
aufſtellt, werden ſobald das Waſſer kocht, zum Abtropfen auf ein Sieb 
geſchüttet. In einer möglichſt breiten Kaſſerolle läßt man Butter 
heiß werden, gibt die Zwiebeln hinein und überbrät fie unter öf⸗ 
terem Schwingen gelb. Sodann ſtreut man Zucker darüber und, 
wenn letzterer ebenfalls braun geworden, gießt man das überflüſſige 
Fett ab und gibt Bratenſaft oder Fleiſchbrühe und wenn nötig Salz 
zu. In dieſem Beiguß dämpft man die Zwiebelchen, welche nicht 
übereinander liegen ſollen, vorſichtig weich. Beim Anrichten legt man 
ſie um den Braten. 


751. Gefüllte Zwiebeln. 
Zut.: 18 große Zwiebeln, 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, 4 Brötchen, 2 Eier, gedämpfte 
Peterſilie, 40 g Käſe. — Zum Braten: 60 g Butter, ¼ 1 Rahm. 

Die Zwiebeln werden geſchält, ein Deckelchen abgeſchnitten und 
mit dem Kartoffelbohrer vorſichtig ausgehöhlt. Sodann gibt man ſie 
in kochendes Salzwaſſer, läßt ſie halbweich kochen, legt ſie zum Ab— 
tropfen auf ein Sieb und füllt ſie mit folgender Maſſe. Trockene 
Brötchen werden abgerieben, eingeweicht, ausgedrückt, verzupft und 
mit Eiern, Salz und Pfeffer, Muskat, gedämpfter Peterſilie und 
nach Belieben mit Käſe vermengt. Die eingefüllten Zwiebeln ſetzt 
man in eine mit Butter beſtrichene Bratpfanne ſetzt die Deckelchen 
darauf, beträufelt ſie mit Butter und gibt zuletzt den ſauren Rahm 
darüber. So vorbereitet ſtellt man ſie in den gut heißen Backofen, 
woſelbſt ſie während 40—50 Min. bräunlich werden ſollen. Man 
reicht ſie zu Reisgemüſe oder Kartoffelbrei, nebſt Tomatenbeiguß. 


752.7 Zwiebelgemüſe. 
But.: 1½ Pfd. Zwiebeln, 50 g Fett, 5 trockene Brötchen, 2 Eier, / | Fleiſchbrühe, 
g 1 Eßl. Salz, Priſe Muskat. 

In Fett dämpft man die fein geſchnittenen Zwiebeln gelb, gibt 
die abgeriebenen, eingeweichten, ausgedrückten und verzupften Bröt⸗ 
chen zu und dämpft ſie kurze Zeit mit. Sodann rührt man die ver⸗ 
quirlten Eier, Salz, Muskat und Fleiſchbrühe darunter und läßt das 


— 298 — 


Gemüſe im Backofen 34 Std. aufziehen. Man reicht es als Beilage 
zu Ochſenfleiſch oder kann es unaufgezogen als Fülle für Geflügel 
verwenden. 


753. Die Zubereitung von ſteriliſierten Gemüſen. 

Die Gläſer werden geöffnet und, wenn man einen Steriliſier⸗ 
apparat zur Verfügung hat, in letzterem mit ſo viel Waſſer auf das 
Feuer geſtellt, daß die Gläſer 34 im Waſſer ſtehen. Sobald die Ge- 
müſe heiß ſind, ſchüttet man die Brühe ab und gibt die abgelaufenen 
Gemüſe in heiße Butter, in welcher man ſie vorſichtig 5 bis 10 Min. 
auf dem Feuer ſchüttelt. Iſt man gezwungen, ſparſam zu kochen, 
dann ſtreut man über die Gemüſe 1 Eßlöffel Mehl, oder gibt die 
Gemüſe je nach ihrer Farbe in einen weißen oder gelben Gutterbet- 
guß. Selbſtverſtändlich verlieren bei letzterer Zubereitungsart die 
Gemüſe an Wohlgeſchmack. Bei Mangel eines Steriliſierapparates 
werden die Gläſer auf einen Drahtteller in einen Topf geſtellt, ſie 
dürfen ſich dabei nicht berühren. Gekaufte Konſerven ſollten der 
Sicherheit wegen vor der Zubereitung einmal in kochendem Waſſer 
aufgekocht werden. 


754. Linſengemüſe. 

Zut.: 1 Pfd. Linſen, 3 1 Einweichwaſſer. — Zum Kochen: 1 1 heißes Waſſer. — 
Zur Mehlſchwitze: 50 g Fett, 60 g Mehl, ½ Zwiebelchen, ½ 1 Fleiſchbrühe, 
2 Eßl. Eſſig, 1 Eßl. Salz. 

Am Tage vor der Zubereitung werden die Linſen verleſen, ge— 
waſchen und in weiches Waſſer eingeweicht. Am andern Morgen ſtellt 
man die Hülſenfrüchte mit friſchem, weichem Waſſer bei, läßt ſie 
einmal aufkochen, ſchüttet das erſte Kochwaſſer ab, gießt kochendes 
Waſſer nach, bis die Linſen gut damit bedeckt ſind (1 L.) und läßt ſie 
langſam weich kochen (2—3 Std.). In dem heißen Fett röſtet man 
das Mehl hellbraun, gibt die feingeſchnittene Zwiebel zu, und ſobald 
ſie die Farbe des Mehles angenommen hat, löſcht man mit Grüns⸗ 
oder Knochenbrühe ab. Nun läßt man den Beiguß gut durchkochen, 
gibt ½ Std. vor dem Gebrauch die Linſen zu und gibt vor dem 
Anrichten Salz und Eſſig zu. (Kochkiſte verwenden.) Werden die 
Linſen mit Dürrfleiſch aufgetragen, dann wird dasſelbe in den Linſen 
gekocht und ſtatt des braunen Beiguſſes nur ein Teiglein von 
Braunmehl eingerührt. 


755. Weißes Bohnengemüſe. 
Zut.: 1 Pfd. 1 n Kochwaſſer, 50 g Fett, 60 g Mehl, 1 Eßl. 
1 Eßl. feingeſchnittene Zwiebel, % 1 Brühe. 
Die am 95 zuvor verleſenen Bohnen werden mit ſoviel wei⸗ 
chem Waſſer begoſſen, daß das Waſſer drei Finger breit darüberſteht. 
Am Kochtag wird das Einweichwaſſer abgeſchüttet, die Bohnen mit 
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weichem Waſſer beigeſtellt, zum Kochen gebracht und, damit fie leich⸗ 
ter verdaulich ſind, nochmals abgegoſſen. Nun gießt man kochendes 
Waſſer darüber und läßt die Bohnen weich kochen. Sind es keine 
alten Früchte und hat man das Einweichen nicht vergeſſen, kann man 
2—2 % Std. Kochzeit rechnen. (Kochkiſte.) Unterdeſſen bereitet man 
auf der Seite des Herdes mit Fett, Mehl und Zwiebel eine weiße 
Mehlſchwitze, löſcht ſie mit Bohnenwaſſer ab, läßt den Beiguß gut 
durchkochen, mengt ihn nebſt Salz vorſichtig unter die Bohnen und 
läßt das Gericht noch etwa 10 Min. kochen. 


756. Erbſenbrei. 

Zut.: 1 Pfd. Erbſen, 21 Waſſer, 1 Eßl. Salz, 40 g Fett, 60 g Mehl, 1 Eßl. Zwiebel. 

Die verleſenen, gewaſchenen Erbſen werden mit dem Waſſer 
24 Std. vor dem Kochen eingeweicht, mit dem Einweichwaſſer bei- 
geſtellt und weichgekocht. (Kochkiſte.) Mit Fett, Mehl und fein ge⸗ 
ſchnittener Zwiebel bereitet man eine gelbe Mehlſchwitze, gibt die 
verrührten oder durch ein Sieb getriebenen Erbſen nebſt Salz zu und 
läßt den Brei nochmals aufkochen. Feiner ſchmeckt der Brei (doch gibt 
er nicht ſo aus), wenn man unter die weichgekochten, durchgetriebenen 
Erbſen ein Stückchen friſche Butter rührt. Der fertige Brei ſoll nicht 
zu dick aber auch nicht zu dünn ſein. Verwendet man ungeſchälte 
Erbſen, dann muß das Einweichwaſſer abgegoſſen werden. 


757. Gedämpfte Eierſchwämmchen. 
Zut.: 3 Pfd. Eierſchwämmchen, 50 g Butter, 1 Eßl. Salz, 20 g Mehl, ½ 1 
Fleiſchbrühe, 1 Eßl. Madeira. 

Beim Einkauf von Eierſchwämmchen, auch Pfifferlinge oder Reh— 
linge genannt, achte man darauf, daß die Pilze möglichſt feſt ſind. 
Bei der Zubereitung werden die Pilze abgeſchabt, dabei etwa ſchmie— 
rige Teile der Lamellen entfernt und die Pilze gewaſchen. In einem 
gut glaſierten Topfe läßt man Butter kochend werden, gibt die Pilze 
zu und läßt ſie gut zugedeckt unter öfterem Schütteln des Topfes 
langſam auf der Seite des Herdes dämpfen. Nachdem ſtreut man das 
Mehl darüber, gibt Fleiſchbrühe, Salz und nach Belieben Zitronen— 
ſaft zu und läßt die Pilze nochmals 5 Min. dämpfen. Beim Wn- 
richten würzt man nach Belieben mit Wein oder Peterſilie und reicht 
die Pilze als Gericht für ſich oder zu Pfannkuchen oder auch zu 
Braten. 


758. Steinpilze, Paraſol⸗, Birken, Butter⸗, Maronen⸗, 
Stoppelpilze, gedämpft. 
Zut.: 2—3 Pfd. Steinpilze, 60 g Butter, 1 Eßl. Salz, 1 kleine Zwiebel, 1 Eßl. 
Mehl, ¼ 1 Fleischbrühe, Priſe Pfeffer, 1 Teel. verwiegte Peterſilie. 
Beim Einkauf von Pilzen achte man darauf, daß ſie ſich feſt an⸗ 
fühlen, nicht ſchmierig und beim Durchbrechen nicht madig ſind; 
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auch zu große Pilze ſind nicht vorteilhaft. Die Pilze werden nach 
ihrer Art geputzt; dabei wird der Hut leicht abgeſchabt, die grünen, 
weichen und ſandigen Teile (Lamellen) entfernt, in gleichmäßige 
Stückchen geſchnitten (kleine bleiben ganz), gewaſchen und zum Ab⸗ 
tropfen auf ein Sieb gelegt. In einem Topf bringt man die Butter 
zum Kochen, gibt die Pilze nebſt der geſchälten Zwiebel hinein und 
läßt ſie zugedeckt unter öfterem Schütteln etwa 20 Min. dämpfen. 
Alsdann ſtreut man das Mehl darüber, gibt Fleiſchbrühe, Salz, 
Pfeffer, Peterſilie zu und reicht die Pilze nach weiteren 5 Min. 
Dämpfzeit zu Braten, Pfannkuchen oder einer Kartoffelſpeiſe. Beim 
Anrichten wird die Zwiebel entfernt. Übrig gebliebene Pilze dürfen, 
weil ſie ſich ſehr raſch zerſetzen, nicht bis zum andern Tag aufbewahrt 
werden. Steriliſierte Pilze brauchen enige Minuten kürzere 
Dämpfzeit. 

Bei ſparſamen Wirtſchaften kann man die Pilze durch eine 
größere Mehlzugabe ſättigender geſtalten. 


759. Champignons, gedämpft. 


Zut.: 2 Pfd. Champignons, 60 g Butter, 1 Eßl. Salz, 3 Eßl. Zitronenſaft, 
1 Teel. Peterſilie. 


Möglichſt gleich große, feſt geſchloſſene Champignons werden 
geputzt, der ſandige Strunk, ſowie alle ſchlechten Teile abgeſchnitten, 
gewaſchen und ſofort in mit Zitronenſaft geſäuertes Waſſer gelegt. 
(1 L. Waſſer, 1—2 Eßlöffel Zitronenſaft.) In einem irdenen Topfe 
bringt man die Butter zum Kochen, gibt die Champignons (große 
werden etwas zerkleinert) nebſt Salz und Zitronenſaft zu, dämpft 
ſie weich, ſtreut Peterſilie darüber und richtet ſie auf heißer 
Platte an. 


760. Pilzragout. 


Zut.: 3 Pfd. Pilze, 60 g Butter, 1 Eßl. feingeſchnittene Zwiebel, 60 g Mehl, 
½ Eßl. Salz, ½ 1 Fleiſchbrühe, einige Tropfen Maggiwürze, 3 Eßl. Zitronenſaft. 


Eßbare Pilze, wie man ſie gerade im Walde findet, werden nach 
ihrer Art geputzt, die großen durch Zerſchneiden der Größe der 
kleinen angepaßt und raſch gewaſchen. In der heißen Butter dünſtet 
man die feingeſchnittene Zwiebel gelblich, gibt die gut abgetropften 
Pilze zu und ſtreut nach 14 Stunde weißes oder gebräuntes Mehl 
darüber. Nach weitern 5 Minuten rührt man vorſichtig die Fleiſch⸗ 
brühe zu, würzt mit dem nötigen Salz Maggi und Zitronenſaft und 
reicht das Ragout, wenn die Pilze weich ſind, mit Reis oder einem 
Kartoffelgericht. 
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761. Pilzküchlein. 
Zut.: 2 Pfd. Pilze, 4—5 Brötchen, 1 Eßl. Salz, 30 2 Fett, 1 Eßl. ſeingeſchnittene 
Zwiebel und Peterſilie, 2 Eier, Weckmehl, Backfett. 

Die Pilze werden je nach der Art geputzt, raſch gewaſchen und 
mit dem Wiegmeſſer etwas zerkleinert. In heißem Fett dämpft man 
die Zwiebel und Peterſilie gelblich, gibt die Pilze zu und läßt dieſe 
noch etwa 5 Min. mitdünſten. Unterdeſſen hat man die abgeriebe- 
nen Brötchen in Waſſer oder Milch eingeweicht, ausgedrückt und 
verzupft. Nun werden die gedämpften Pilze mit dem Brot, Salz 
und Ei gemiſcht, runde Küchlein von der Maſſe geformt, die man 
nach dem Umhüllen mit Weckmehl in heißem Fett auf beiden Seiten 
braun bäckt. Die Küchlein ſchmecken gut zu Salat. 


762. Vegetarier⸗Küchlein. 
Zut.: ¼ Pfd. Makkaroni, Pfd. geputzte Stein- oder Birkenpilze, auch Eierſchwämm⸗ 
chen, 2 Eier. 1 Eßl. Salz, 1 Teel. gedämpfte Peterſilie, Weckmehl, Backfett. 

Die in kleine Stückchen gebrochenen Makkaroni werden in Salz⸗ 
waſſer weichgekocht, abgeſchüttet und ſofort mit den Pilzen gemengt 
durch die Hackmaſchine getrieben. Alsdann gibt man die Gewürze 
und Eier zu, formt runde Küchlein im Durchmeſſer von 6—7 cm 
davon, wendet ſie in Weckmehl um und backt ſie in heißem Fett 
goldgelb. 


19. Kartoffeln. 


Siehe Seite 17. 


763. Schalenkartoffeln. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 1 1 Waſſer, 1 Eßl. Salz. 


Um gute Schalenkartoffeln auf den Tiſch bringen zu können, iſt 
es notwendig, daß man mehlige Sorten einkauft. Gleichmäßige, nicht 
zu große Kartoffeln werden in kaltem Waſſer abgebürſtet, in einem 
Topfe mit der angegebenen Menge Waſſer und Salz aufs Feuer 
geſtellt, möglichſt ſchnell zum Kochen gebracht und gekocht, bis ſie gar 
ſind. Sodann ſchüttet man das Waſſer ab und ſtellt den Topf geöffnet 
3 Min. auf die heiße Herdplatte. Beim Anrichten werden die 
Kartoffeln, welche nicht aufgeplatzt ſind, mit der Hand leicht auf- 
gedrückt. Neue Kartoffeln werden gewaſchen, auf ein Backblech gelegt 
und in ſehr heißem Backofen weichgebraten. Man rechnet etwa 1 Std. 
Koch⸗ oder Bratezeit. Um im Mai und Juni alte Kartoffeln in der 
Schale zu kochen, iſt es notwendig, daß dieſelbe etwa 12 Std. vorher 
in kaltes Waſſer gelegt werden, damit der verdunſtete Waſſergehalt 
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ſich wieder erſetzt und die Kartoffeln eine glatte Schale bekommen. 
Außerdem ſchneidet man an jeder Kartoffel einen fingerbreiten Ring 
Schale los. 


764. Salzkartoffeln. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, / 1 Waſſer, 1 Eßl. Salz. 

Die Kartoffeln werden gewaſchen, dünn geſchält, in 4—5 cm 
große Würfel geſchnitten (kleine Kartoffeln läßt man ganz), mit 
kaltem Waſſer und Salz beigeſtellt, gut zugedeckt und raſch zum Ko⸗ 
chen gebracht. Etwa 5 Min., bevor ſie ganz weich ſind, ſchüttet man 
ſie ab und ſtellt ſie zum Abdämpfen in halboffenem Topfe auf die 
Seite des Herdes, damit fie vollſtändig gar werden. Vor dem An- 
richten ſchüttelt man die Kartoffeln gut durch, damit fie mehlig wer⸗ 
den. Von März an empfiehlt es ſich, die Kartoffeln mit kochendem 
Salzwaſſer beizuſtellen, ſie bleiben weißer und werden mehliger. 


765. Brühkartoffeln. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 1 Eßl. Salz, 1 Waſſer, 40 g Fett, 1 Eßl. fein⸗ 
geſchnittene Zwiebel. 

Große Kartoffeln werden geſchält und je nach der Größe in 
4—8 Schnitze geteilt. Sodann werden fie mit Waſſer und Salz bei⸗ 
geſtellt, möglichſt ſchnell zum Kochen gebracht und weichgekocht. Hier⸗ 
auf gießt man 14 der Flüſſigkeit ab, richtet die Kartoffeln in die er- 
wärmte Schüſſel an und überſchmälzt fie mit den in Butter ge- 
röſteten Zwiebeln. Statt Waſſer kann man auch Fleiſchbrühe zum 
Kochen nehmen. 


766. Pfälzer Kartoffeln. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, ¼ 1 Waſſer, 1 Eßl. Salz, 1 Zwiebel, einige Nelken, 
Pfefferkörner, 1 Lorbeerblatt, 40 g Butter, 1 Sträußchen Peterſilie. 

Die geſchälten, in 3—4 cm große Würfel geſchnittenen Kartoffeln 
werden mit dem Waſſer, den Gewürzen und Fett beigeſtellt und 
weich gekocht. Kurz vor dem Auftragen nimmt man die Gewürze 
heraus und ſtreut über die angerichteten Kartoffeln die feinverwiegte 
Peterſilie. 


767. Gedämpfte Kartoffeln. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 50 8 Bett 1 Eßl. feingeſchnittene Zwiebeln, 1 Eßl. Salz, 
—4 Eßl. Waſſer. 

Die geſchälten aes werden in 4 cm große Würfel geſchnit⸗ 
ten und in das heiße Fett gegeben, in welchem man die Zwiebel vor⸗ 
her gelb gedämpft hat. Nach der Zugabe von Waſſer und Salz wird 
die Bratpfanne gut verſchloſſen und die Kartoffeln auf der Seite des 
11 5 weich gedämpft. Die untere Schichte ſoll eine Kruſte er⸗ 

alten. 


— 303 — 


768. Bratkartoffeln. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, / ! Waſſer, 1 Eßl. Salz. — Zum Braten: 70 f Fett 


Die Kartoffeln werden gewaſchen, geſchält, in 4 cm große Wür⸗ 
fel geſchnitten, mit Waſſer und Salz zum Kochen gebracht, einmal 
aufgekocht und abgeſchüttet. In einer Bratpfanne erhitzt man Fett, 
brät die Kartoffeln darin in heißem Backofen unter vorſichtigem 
Wenden, bis ſie goldbraune Krüſtchen haben und innen recht mehlig 
ſind. In Ermangelung eines heißen Ofens können die Kartoffeln 
auch auf der Herdplate gebraten werden, man muß nur in letzterem 
Falle etwas mehr Fett verwenden. 


769. Geröſtete Kartoffeln. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 60 g Fett, 1 Eßl. Salz. 


Die gekochten Kartoffeln werden geſchält und in meſſerrücken⸗ 
dicke Blättchen geſchnitten. In einer möglichſt breiten Pfanne erhitzt 
man Fett, gibt nach Belieben fein geſchnittene Zwiebeln, die Kartof— 
felblättchen nebſt Salz zu und brät ſie unter öfterem, vorſichtigen 
Umwenden zu goldgelber Farbe. Bei ſparſamen Wirtſchaften ver- 
wendet man nur die Hälfte Fett, gibt nach dem Anbraten 1 Eßlöffel 
Waſſer oder Milch zu, deckt die Pfanne zu und läßt die Kartoffeln 
knuſperig braten. Beim Anrichten wird die Platte auf die Pfanne 
geſtürzt und nach 5 Min. mit den Kartoffeln geſtürzt. 


770. Speckkartoffeln. 

Zut.: 3 ½ Pfd. Kartoffeln, 300 g Dürrfleiſch, Priſe Salz, ½ 1 Milch. 

Lange, ſchlanke Kartoffeln werden gewaſchen, gekocht, geſchält 
und in Blättchen geſchnitten. Sodann wird das in 1 em große 
Würfel geſchnittene Dürrfleiſch in der Pfanne ausgebraten, die 
Kartoffeln zugegeben und nachdem ſie braun angebraten ſind mit 
heißer Milch übergoſſen. So vorbereitet ſtellt man ſie in den ſehr 
heißen Backofen und läßt fie 34 Stunden aufziehen. Die Kartoffeln 
die braune Krüſtchen haben ſollen, werden am beſten mit Salat auf— 
getragen. 


771. Gebackene Kartoffeln (pommes frites). 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffelſtäbchen, ¾ Eßl. Salz, Backfett. 

Aus großen, geſchälten Kartoffeln ſchneidet man halbfinger— 
lange, 34 cm dicke, gleichmäßige Stäbchen, welche man nach dem Wa⸗ 
ſchen in reinem Tuche abtrocknet. Hierauf werden ſie ſchwimmend in 
heißem, aber nicht rauchendem Fett hellgelb vorgebacken und bis zur 
weiteren Verarbeitung auf eine Platte gelegt. Dieſe Vorarbeit kann 
bei großen, viele Arbeit bringenden Feſteſſen ſchon einige Stunden 
vorher vorgenommen werden. Kurz vor dem Auftragen wird das 
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bereits benützte, wenn notwendig durch Auffüllen vermehrte Fett bis 
zum Rauchen erhitzt, ein Teil der vorgebackenen Kartoffelſtäbchen 
in einem Backkorb oder Löffel hinein gegeben und raſch knuſperig 
gebacken; innen müſſen ſie aber noch weich und mehlig ſein. Kleine 
Mengen brauchen ſelbſtverſtändlich nicht vorgebacken zu werden. Sie 
werden mit feinem Salz beſtreut und heiß zu Braten aufgetragen. 
Von den Abfallkartoffeln bereitet man Brei oder Suppe. 


772. Franzöſiſche Bratkartoffeln. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 150 g Butter, ½ Eßl. Salz. 

Kleine Kartoffeln im Durchmeſſer eines Dreimarkſtückes werden 
geſchält, gewaſchen und gut abgetrocknet. In einem gußeiſernen 
Topfe, zu welchem man einen gut ſchließenden Deckel beſitzt, läßt man 
die Butter heiß werden, gibt die Kartoffeln hinein (ſie dürfen nicht 
hoch übereinander liegen), deckt den Topf zu und bratet die Rar- 
toffeln unter öfterem Schütteln auf der heißen Herdplatte, bis ſie 
auf allen Seiten eine goldgelbe Farbe haben. (30—40 Min.) Beim 
Anrichten werden ſie mit feinem Salz beſtreut. 


773. Milchkartoffeln. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 1½ 1 Milch, 1 Eßl. Salz, 1 Eßl. feinverwiegte Peterſilie, 
2 Eßl. Kartoffelmehl, ¼ 1 Waſſer. 

Möglichſt wenig mehlige Kartoffeln, am beſten Mäuslekartoffeln, 
werden geſchält, in 44 cm dicke Blättchen geſchnitten und nach dem 
Waſchen mit der Milch vorſichtig weichgekocht. 15 Min. vor dem 
Anrichten rührt man das mit Waſſer oder Milch angerührte Mehl 
ein und läßt dieſes durchkochen und gibt die Peterſilie darüber. 


774. Rahmkartoffeln. 

Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 1 Waſſer, 1 Eßl. Salz. — Zum Beigube 50 g 
Butter, 75 g Mehl, ½ 1 Milch, 1 Fleischbrühe, 1 Teel. Salz, ½ 1 Rahm, 
Teel. Peterſilie. 

Nicht zu mehlige 1 8 am beſten die ſogenannten „Mäus⸗ 
le“, werden geſchält, in meſſerrückendicke Scheiben geſchnitten, mit 
Waſſer und Salz vorſichtig, nicht ganz weichgekocht, abgeſchüttet und 
in den weißen Butterbeiguß gegeben. Letzterer wird aus Butter, 
Mehl, Milch, Fleiſchbrühe und Salz zubereitet und gut durchgekocht. 
Kurz vor dem Auftragen zieht man den Rahm und feingeſchnittene 
Peterſilie darunter. Die Kartoffelblättchen müſſen ſchön ganz bleiben. 


775. Peterſilienkartoffeln. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 50 g Butter, 1 rus Salz, 2 Eßl. feingeſchnittene 
Peterſilie, ½ 1 Milch 
Große Kartoffeln werden geſchält 110 in 2½ cm große Würfel 
geſchnitten. In einer möglichſt breiten Bratpfanne läßt man die 
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Butter heiß werden, gibt die Kartoffeln zu und läßt fie auf der 
Herdplatte 5 Min. dämpfen. Nun gibt man Peterſilie und Milch 
zu, ſtellt die Kartoffeln in den Backofen, woſelbſt ſie unter öfterem 
vorſichtigem Schütteln 30—40 Min. dämpfen müſſen. Die Kartoffeln 
dürfen nicht zu trocken ſein; im Notfall kann noch etwas Milch zu⸗ 
Slo werden. Bei alten Kartoffeln muß man 34 1 Flüſſigkeit 
rechnen. 


776. Berchtesgadener Kartoffeln. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 1½ 1 Milch, 1 Eßl. Salz, 50 g Butter, 1 Eßl. fein⸗ 
verwiegte Zwiebel, 50 g Mehl. 

Die Kartoffeln werden gewaſchen, geſchält, in 2 cm große 
Würfel geſchnitten, mit der Milch und Salz beigeſtellt und weich⸗ 
gekocht. In der heißen Butter dämpft man die Zwiebel glaſig, gibt 
das Mehl zu, dämpft dieſes 14 Std. mit, löſcht mit der Flüſſigkeit, in 
welcher man die Kartoffeln weichgekocht hat, ab und läßt den Beiguß 
gut durchkochen. Nun gibt man die Kartoffelwürfel zu und gießt, 
wenn die Kartoffeln ſehr mehlig ſind, noch heiße Milch nach. 


777. Lauchkartoffeln. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 40 g Fett, 7 735 . 1 Eßl. Salz, Waſſer, 
1 ilch. 


Gebleichter Lauch, von dem man alle grünen Blätter entfernt 
hat, wird nach dem Waſchen in feine Streifchen geſchnitten und in 
dem heißen Fett gelb gedämpft. Unterdeſſen ſchneidet man die roh 
geſchälten Kartoffeln in feine Blättchen, gibt ſie dem gedämpften 
Lauch nebſt Salz und ſoviel Waſſer zu, daß die Kartoffeln je nach 
dem Waſſergehalt zur Hälfte oder 34 mit Waſſer bedeckt find. Gut 
zugedeckt läßt man ſie langſam faſt weich dämpfen. Sodann gibt 
man die heiße Milch darunter und kocht das Gericht vorſichtig gar. 


778. Majorankartoffeln. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 40 g Fett, 1 Eßl. Salz, 2 Eßl. Majoran, 1 Priſe Pfeffer, 
etwas Waſſer. 

Die Kartoffeln werden dünn geſchält und in 1 cm große Würfel 
geſchnitten. Das Fett läßt man in einer Kaſſerolle heiß werden, gibt 
die Kartoffeln hinein, ſtreut die Gewürze darüber und gibt ſoviel 
Waſſer zu, daß die Kartoffeln 34 damit bedeckt ſind. Nun läßt man 
ſie auf der Seite des Herdes weich dämpfen. 


779. Tomatenkartoffeln. 


Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 2 Pfd. Tomaten, 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Eßl. 
verwiegte Zwiebel und Peterſilie. 


Die Kartoffeln werden geſchält und nebſt den Tomaten in 
Scheibchen geſchnitten, erſtere meſſerrücken⸗, letztere 42 Zentimeter 
Kochbuch. 9. 20 


— 306 — 


dick. Hierauf legt man ſie lagenweiſe in eine gußeiſerne, gut ſchlie⸗ 
ßende Pfanne, ſtreut dazwiſchen die Gewürze und ſtellt die gut ver- 
ſchloſſene Pfanne ohne weitere Zutaten auf den heißen Herd, woſelbſt 
das Gericht unter öfterem Schütteln der Pfanne, um ein Anbrennen 
zu verhüten, im Zeitraum von 1—114 Std. gar wird. 


780. Saure Kartoffelblättchen. 


Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln. — Zum Kochen: / 1 Waſſer, 1 Eßl. Salz. — Zum 
Beiguß: 60 g 4 75 g Mehl, */, 1 Fleiſch- oder Knochenbrühe, 1 Eßl. Salz, 
Eßl. Eſſig, ½ Zwiebel, 2 Nelken, ½ Lorbeerblatt. 

Das oe wird in dem Fett hellbraun geröſtet, abgelöſcht und 
aufgefüllt und nach Zugabe der angegebenen Gewürze 1 Std. durch⸗ 
gekocht. Während dieſer Zeit werden die Kartoffeln geſchält, in 
meſſerrückendicke Scheiben geſchnitten, mit kaltem Waſſer und Salz 
beigeſtellt und halbweich gekocht. Sodann werden ſie abgeſchüttet, 
nach Entfernung von Zwiebeln, Lorbeerblatt und Zitronen dem 
braunen Beiguß zugegeben und weichgedämpft. 


781. Kartoffelſchnee. 
Zut.: 2½ Pfd. Kartoffeln, 1 Eßl. Salz, ½ 1 Waſſer. 


Zur Herſtellung von Kartoffelſchnee bedarf man einer Kartoffel- 
preſſe. Recht mehlige Kartoffeln werden wie Salzkartoffeln gar ge— 
kocht, abgeſchüttet und nach dem Durchdämpfen mit Hilfe der heißen 
Preſſe durchgepreßt, wobei die abfallenden, leichten Kartoffelflocken 
ſofort auf der heißen Platte aufgefangen werden. Der ſo hergeſtellte 
Kartoffelſchnee wird nach dem Blankreiben der Platte als Zugabe zu 
Gemüſe aufgetragen. 


782. Kartoffelbrei. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 1 . 5 1 8 ½ — / 1 Milch, 60 f Butter, 
l. Salz. 

Die Kartoffeln werden e gewaſchen, mit Waſſer und Salz 
weichgekocht, abgeſchüttet und zum Abdämpfen 5 Min. auf die heiße 
Herdplatte geſtellt. Unterdeſſen läßt man Milch und Butter und Salz 
heiß werden, gibt die heiß durchgetriebenen Kartoffeln zu und ſchlägt 
den Brei auf der Herdplatte mit dem Schneebeſen, bis er ſchön weiß 
und ſchaumig iſt. Je nach dem Waſſergehalt der Kartoffeln wird 
man etwas mehr oder weniger Milch gebrauchen. Sind die Kartoffeln 
nicht ſehr mehlig, muß man etwas Milch weglaſſen. 


783. Ausgeſtochene Kartoffelklöße. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 1 Eßl. Salz, 1 Eßl. Mehl, ¼ 1 Milch, 30 g Fett. 
Die Kartoffeln werden geſchält, mit Waſſer und Salz weich⸗ 
gekocht, abgeſchüttet und heiß mit dem Mehl im Topf glatt ver⸗ 
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ſtampft. Hierauf gibt man die heiße Milch zu, rührt die Maſſe glatt 
und ſchaumig und ſticht mit dem, in heißes Fett getauchten Eßlöffel 
längliche Klöße aus. Dieſe werden auf eine heiße Platte geſetzt, nach 
Belieben abgeſchmälzt und ſofort aufgetragen. 


784. Kartoffelklöße. 


Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 2 trockene Brötchen, 20g Fett, 1 Eßl. Salz, wenig Muskat, 

1 Eßl. gedämpfte Zwiebel und Peterſilie oder 1 Meſſerſpitze Majoran, 2 Eier, 

3—4 Eßl. Mehl. — Zum Abkochen der Klöße, 4 1 Waſſer, 3 Eßl. Salz. — Zum 
Abſchmälzen: 20 g Fett, 1 Eßl. Weckmehl. 


Die gekochten, geſchälten Kartoffeln werden heiß auf dem Well⸗ 
brett glatt zerdrückt, oder durch eine Kartoffelpreſſe gepreßt. Dazu 
gibt man das Mehl, die in ½ cm große Würfel geſchnittenen, mit 
oder ohne Fett im Backofen geröſteten Weck- oder Brotwürfel, die 
Eier, ſowie die andern Zutaten. Die Mehlzugabe richtet ſich immer 
nach der Feuchtigkeit der Kartoffeln. So braucht man im Oktober 
mehr wie im Februar; vor Oktober iſt es nicht ratſam, Klöße her— 
zuſtellen. Es iſt notwendig, daß man vor dem Rollen der Klöße 
einen Probekloß abkocht. Hält dieſer, rollt man mit den mehlbeſtäub⸗ 
ten Händen 18 Klöße, wobei man darauf achtet, daß die Brotwürfel 
in der Mitte des Kloßes ſtecken und letztere keine Riſſe haben. 
Bei ſparſamen Wirtſchaften läßt man die Eier weg, vergrößert die 
Mehlzugabe je nach Bedarf auf 100 bis 200 g und zwar halten die 
Klöße nur dann zuſammen, wenn durch flinkes Arbeiten die Kar— 
toffeln kochend heiß mit dem Mehl zuſammen kommen und letzteres 
dadurch gebrüht wird und kleiſternd wirkt. 10 Min. vor Gebrauch 
gibt man die fertigen Klöße in das ſtrudelnde Salzwaſſer und läßt ſie 
bei geſchloſſenem Topfe langſam kochen; das Waſſer darf nach dem 
Einlegen nicht mehr ſtrudeln und die Klöße nicht zerfallen. Beim An⸗ 
richten legt man die Klöße auf die heiße Platte, überſchmälzt ſie mit 
den geröſteten Weckkrumen und gibt hinzu Sauerbraten, Ragouts 
oder dergl. 


785. Kartoffelkugeln. 


Zut.: 2 Pfd. Kartoffeln, 1 kleiner Eßl. Salz, 2 Eigelb, 60 g Mehl, 2 Eiweiß, 
1 Eßl. Waſſer, Weckmehl, Backfett. 


Gekochte, heiß durchgetriebene Kartoffeln werden mit Salz, Ei— 
gelb und Mehl gemengt und Kugeln (Durchmeſſer Z em) davon ge- 
formt. Kurz vor dem Gebrauch werden ſie in verrührtem Eiweiß und 
Weckmehl umgewendet und ſchwimmend in heißem Fett goldbraun 
gebacken. Man verwendet die Kartoffelkugeln meiſtens als Ver⸗ 
zierungen von Fleiſch⸗ oder Gemüſeplatten. (Stückzahl: 40.) 

20* 
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786. Kartoffelpuffer. 
Zut.: 2 Pfd. geſchälte Kartoffeln, 1 Eßl. Salz, 100 g Kartoffelmehl, / 1 Milch, 
2 Eier, Backfett. 

Die Kartoffeln werden roh in eine Schüſſel mit kaltem Waſſer 
gerieben, kurz vor dem Backen abgegoſſen und in einer Küchenſer⸗ 
viette feſt ausgepreßt. Hierauf gibt man Salz, Mehl, Eigelb und 
zuletzt den ſteifen Eierſchnee zu und ſetzt mit einem Löffel möglichſt 
dünne Küchlein (Durchmeſſer 9 em) in eine mit heißem Fett ver⸗ 
ſehene Pfannkuchenpfanne. Die Puffer werden unter Wenden raſch 
knuſperig gebacken und ſo ſchnell als möglich mit Salat, Spargeln 
oder einem Kompott aufgetragen. 


787. Kartoffel⸗Spritzgebackenes. 
Zut.: 2 Pfd. gekochte, ge es Kartoffeln, / ! Milch, 1 Eßl. Salz, 6(O—80 g Butter, 
—3 Eier. — Zum Streichen: 1 Eigelb. 

Es können ae Reſte von Salzkartoffeln verwendet werden, die 
man durch die Fleiſchhackmaſchine treibt. In die kochende Milch gibt 
man die Butter, das Salz und die Kartoffeln, rührt die Maſſe zu 
einem Kloß ab, der ſich vom Topfe löſen muß. Sobald er wieder 
erkaltet iſt, werden die Eier darunter gemengt, der Teig in einen, 
mit Sterntülle verſehenen Spritzſack gefüllt und auf ein mit Fett 
beſtrichenes Blech Ringe — S — oder ſonſtige Formen, wie Vienen- 
körbe und dergl. geſpritzt, welche nach dem Streichen mit Eigelb in 
guter Hitze etwa 30 Min. gebacken werden. Die Kartoffelringchen 
werden als Beigabe zu Gemüſe gereicht. 


788. Kartoffeln nach Herzoginnen Art. 
Zut.: ¼ 1 Milch, 1 Teel. Salz, 10 g Butter, ½ Pfd. heath, 3 Eier, Priſe Muskat, 
170 g geriebene Kartoffeln. — Backf 

Mit Milch, Salz, Butter und Mehl 7 8 man einen gebrüh⸗ 
ten Teig, unter welchen man nach dem Erkalten die Eier und die 
geriebenen Kartoffeln mengt. Den erhaltenen Teig füllt man in 
einen Spritzſack mit weiter Sterntülle, ſpritzt auf Butterpapier 9 bis 
10cm lang Streifen, die man kurz vor dem Auftragen in heißem 
Fett ſchwimmend goldbraun bäckt. Man reicht die Kartoffeln als 
Zugabe zu Gemüſe. (18 Stückchen.) 


789. Schupfnudeln. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 2 Eier, 100 g Mehl, 1 Eßl. Salz, Muskat, Backfett. 


Die gekochten, geſchälten Kartoffeln werden ſo heiß als möglich 
durch eine Preſſe gedrückt, oder auf dem Brett mit dem Wellholz 
zerdrückt. Dazu gibt man Mehl, Gewürz, Eier, arbeitet die Maſſe 
zuſammen und rollt von dem dadurch erhaltenen Teig 9 em lange, 
fingerdicke Schupfnudeln, welche kurz vor Gebrauch in heißem Fett 
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6—8 Min. gebacken werden. Zu Schupfnudeln darf man nur recht 
mehlige Kartoffeln verwenden, da man ſonſt mehr Mehl gebraucht 
und letzteres die Güte der Schupfnudeln beeinträchtigt. Will man die 
Schupfnudeln ſparſamer zubereiten, gibt man ſie vor dem Backen 
in kochendes Salzwaſſer, läßt fie vorſichtig 3 Min. nur ziehen, nicht 
kochen, und überſchmälzt ſie nach dem Herausnehmen mit in Fett 
geröſteten Weckkrumen. Oder man läßt die abgekochten Schupf⸗ 
nudeln erkalten und bäckt ſie vor dem Auftragen in einer Pfann⸗ 
kuchenpfanne unter Wenden goldbraun. Man kann die Schupf⸗ 
nudeln auch ohne Eier herſtellen, muß aber, wie bei den Rartoffel- 
klößen mehr Mehl verwenden. (Siehe Nr. 784.) 


790. Schaumkartoffeln. 
Zut.: 6 große Kartoffeln, etwa 2 Pfd. wiegend. — Zum Füllen: 1 Pfd. Kartoffel⸗ 
maſſe, 90 g Butter, 1 Teel. Salz, Priſe Muskat, 2 Eier. 

Längliche Kartoffeln werden im Waſſer gebürſtet, getrocknet und 
auf einem Blech im Backofen gar gebraten. Sodann ſchneidet man 
einen Deckel ab, ſchabt mit einem Teelöffel das Innere heraus, und 
treibt dasſelbe noch heiß durch ein Sieb. Nun gibt man unter die 
ſchaumige Butter die vorgeſchriebene Kartoffelmaſſe, Eigelb, Salz 
und den Schnee der Eiweiß. Dieſe Maſſe füllt man in die ausge- 
höhlten Kartoffeln, überſpritzt ſie mit dem Reſt des in einen Spritz⸗ 
ſack gefüllten Kartoffelteigs und überbäckt ſie 25 Min. in dem gut 
heißen Backofen. Sie werden als Gemüſebeilage verwendet. 


791. Kartoffeleckchen. 

Zut.: 1 Pfd. gekochte, geſchälte Kartoffeln, 1 Eßl. geriebenen Schweizerkäſe, 1 Teel. 
Salz, wenig Muskat, 50 g erbſengroße Butterſtückchen, 1 Ei. — Zum Beſtreichen: 
Ei — Zum Beſtreuen: 1 Eßl. geriebenen Schweizerkäſe. 

Die am Tag zuvor gekochten, geſchälten Kartoffeln (auch Reſte 
von übriggebliebenen Salzkartoffeln), treibt man durch die Mandel- 
mühle und verarbeitet ſie mit den angegebenen Zutaten auf dem 
Wellbrett zu einem glatten Teig. Dieſer wird mit Hilfe von wenig 
Mehl 1 cm dick ausgewellt und verſchobene Rechtecke davon geſchnit— 
ten, welche man auf ein mit Butter beſtrichenes Blech ſetzt. 1 Std. 
vor Gebrauch beſtreicht man die Kartoffelecken mit verrührtem Ei, 
ſtreut wenig geriebenen Schweizerkäſe darauf und bäckt ſie in guter 
Hitze etwa 25 Min. Man reicht fie als Zugabe zu Gemüſe, wie Roſen⸗— 
kohl und dergl. 


792. Kartoffelküchlein. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 1 Eßl. Salz, 80 g Mehl, 1 Eßl. in Butter gedämpfte 
Zwiebel und Peterſilie, 2 Eier, wenig Muskat, Backfett. 
Die gekochten Kartoffeln werden nach dem Abdämpfen raſch durch 
die Preſſe getrieben oder auf dem Wellbrett mit dem Mehl mit Hilfe 
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des Wellholzes glatt zerdrückt. (Man kann auch die Reſte von gekochten 
Kartoffeln jeder Art dazu verwenden, die man aber durch die Fleiſch⸗ 
maſchine oder Mandelmühle treiben muß. Zu den Kartoffeln gibt 
man die angegebenen Zutaten, mengt den Teig gut und formt mit 
den mehlbeſtäubten Händen runde Küchlein im Durchmeſſer von 
6 em. Dieſe bäckt man in heißem Fett unter Wenden 6—8 Minuten 
ſchön braun. 


793. Kartoffelneſtchen oder Strohkartoffeln. 
Zut.: 2 Pfd. Kartoffeln, Priſe Salz, Backfett. 

Möglichſt große, lange Kartoffeln werden gewaſchen, geſchält, 
abgetrocknet und in ſtrohhalmdünne, möglichſt lange Streifchen ge— 
ſchnitten. Dieſe werden kreuz und quer in den heißen Neſtchenlöffel 
gelegt, wobei man darauf achtet, daß die Enden oben aus dem Löffel 
herausſtehen. Nun wird der Löffel geſchloſſen und die Neſtchen in 
recht heißem Fett, das den Löffel ganz bedeckt, goldbraun gebacken. 
Man kann fie, mit Gemüschen gefüllt, zum Garnieren einer Fleiſch⸗ 
platte verwenden oder mit ſaurer Leber, Nieren und dergl. füllen 
und als Vorſpeiſe, oder Abendeſſen reichen. In Ermangelung von 
einem Backlöffel werden die Kartoffeln loſe in heißem Fett gebacken 
und unter dem Namen Strohkartoffeln bei garnierten Platten ver⸗ 
wendet oder auf heiße Platten angerichtet und als Gemüſebeilage 
gereicht. 


794. Kartoffelbögen. 
Zut.: 30 g Mehl, 30g am Tag zuvor gekochte, geriebene Kartoffeln, 30 g Butter, 
Priſe Salz. 

Die Butter wird mit dem Salz möglichſt fein unter das Mehl 
und die Kartoffeln geſchnitten und der Teig auf dem Wellbrett leicht 
zuſammengearbeitet. Nachdem er in der Kälte wenigſtens ½ Std. 
geruht hat, wellt man ihn meſſerrückendick aus, ſchneidet mit dem 
Backrädchen 1½ om breite und 10cm lange Streifen davon und 
legt dieſe über ein beſtrichene, umgeſtürzte Zwiebackform oder ſonſt 
ein gewölbtes Blech. Hierauf verziert man ſie mit ausgeſtochenen 
Teigblättchen, beſtreicht die Bögen mit verrührtem Eigelb und bäckt 
ſie in guter Hitze goldgelb (etwa 20 Min.). Man verwendet die 
1 zum Garnieren von Gemüſeplatten. (Stückzahl: 
10-12. 


795. Kartoffelauflauf. 
Zut.: 2¼ Pfd. Kartoffeln. — Zum Kochen: 1 1 Waſſer, 1 Eßl. Salz. — 
Milch, 60 ¢ Butter, 2—3 Eier, ae Muskat. — Zum Belegen: 1 Eßl. speach 
O g Butter. 
Die Kartoffeln werden 1 gewaſchen, in Salzwaſſer weich⸗ 
gekocht, abgeſchüttet und heiß durch ein Sieb getrieben. In die 
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heiße Milch gibt man Butter und Kartoffeln und ſchlägt den Brei 
mit dem Schneebeſen möglichſt ſchaumig. Nachdem er etwas ab— 
gekühlt iſt, gibt man die Eigelb, Muskat, wenig Salz, ſowie den 
ſteifen Eierſchnee leicht darunter, füllt die Maſſe in eine gut ge⸗ 
ſtrichene Form, belegt ſie mit Weckmehl und Butterſtückchen und 
läßt den Auflauf in nicht zu heißem Ofen 1 Std. aufziehen. 


796. Kartoffelpudding. 
Zut.: 500 g geriebene Kartoffeln, 60 g Butter, 4 trockene Brötchen, 1 kleiner Eßl. 
Salz, wenig Muskat, 3—4 Eier. 

Die am Tag zuvor gekochten, geſchälten Kartoffeln werden .ge- 
rieben und mit der ſchaumig gerührten Butter, den abgeriebenen, 
eingeweichten, ausgedrückten, verzupften Brötchen, Salz, Muskat 
und Eigelb gut vermengt. Sodann fügt man den ſteifen Schnee der 
Eiweiß zu, füllt den Teig in die vorgerichtete Puddingform und kocht 
ihn nach Vorſchrift im Waſſerbad 1% Std. Beim Gebrauch wird der 
Pudding geſtürzt und zu Kalbs⸗ oder einem Rinderbraten gereicht. 
Wird er ohne Fleiſch zu Tiſch gegeben, gibt man einen Butter- oder 
Tomatenbeiguß dazu. 


797. Kartoffelauflauf mit Schinken. 

Zut.: 3 Pfd. gekochte, durchgetriebene Kartoffeln, 40 g Butter, 3 Eier, 2 Eßl. 
Mehl, 1 Eßl. Salz, Priſe Muskat, / Pfd. verwiegten Schinken. — Zum Streichen: 
40 g Butter, 1 Eßl. Weckmehl. 

Zu der ſchaumig gerührten Butter gibt man abwechſelnd das 
Mehl und Eigelb und mengt Gewürz, Kartoffelmaſſe und den ſtei— 
fen Eierſchnee darunter. Eine beſtrichene Auflaufform wird mit etwas 
Schinken beſtreut, ein Drittel der Kartoffelmaſſe eingefüllt und wie— 
der mit Schinken beſtreut. So arbeitet man weiter bis man alle 
Zutaten eingelegt hat, beſtreut den Auflauf mit Weckmehl und But⸗ 
terſtückchen und läßt ihn in gut heißem Ofen 34 Stunden aufziehen. 


20. Salat. 


798. Ackerſalat Feldſalat, (Sonnenwirbele). 
Zut.: 2 Teller Ackerſalat, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 2 —3 Eßl. Eſſig, 3—4 Eßl. 
Ol, 1 Teel. fein verwiegte Salatkräuter oder Zwiebel. 

Der Ackerſalat wird geputzt, wobei man alle ſchlechten Blatt- 
chen, ſowie die noch etwa vorhandenen Wurzeln abſchneidet, ge⸗ 
waſchen und ½ Std. in lauwarmes Waſſer gelegt, damit er zarter 
wird. Hierauf wird er zur Entfernung des Waſſers in einem reinen 
Tuch oder Sieb geſchüttelt, und kurz vor dem Gebrauch mit den 
Zutaten leicht gemengt. 
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799. Endivienſalat. 
Zut.: 2—3 Stöcke Endivie, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 2—3 Eßl. Eſtragoneſſig, 
3—4 Eßl. Ol, 1 Teel. feingeriebene Zwiebel oder Knoblauch. 

Gut gebleichte, gelbe Endivie wird geputzt, die dicken Rippen 
werden etwas abgeſchleift und die Blätter fein geſchnitten. Sodann 
wird ſie gewaſchen und, damit ſie den bitteren Beigeſchmack etwas ver⸗ 
liert, eine halbe Stunde in lauwarmes Waſſer gelegt. Kurz vor dem 
Gebrauch wird ſie mit Hilfe eines reinen Tuches von dem anhaften⸗ 
den Waſſer befreit, und mit den Salatzutaten, welche man vorher in 
einer Schüſſel gut verrührt hat, leicht gemengt. Verwendet man 
Knoblauch als Würze, wird die Schüſſel nur mit dem aufgeſchnittenen 
Knoblauch ausgerieben. 


800. Kopfſalat. 

Zut.: 2—3 Salatköpfe, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Teel. feinverwiegte Kräuter 
wie Eſtragon, Pimpinell, Borretſch uſw., 2—3 Eßl. Eſſig, 3—4 Eßl. Ol. 
Feſte, gelbe Köpfe, welche, wenn möglich, erſt kurz vor dem Ge— 

brauch aus dem Garten geholt werden, werden auseinander gelöſt, 
wobei alle grünen ſchlechten Teile entfernt, die ſtarken Rippen heraus⸗ 
geſchnitten und große Blätter geteilt werden. Sodann wird der 
Salat in mehreremal zu wechſelndem Waſſer gewaſchen, wobei man 
darauf achtet, daß der Waſſerſtrahl nicht auf den Salat fällt und 
zum Abtropfen auf ein Salatſieb gelegt. Kurz vor dem Gebrauch 
wird der Salat in dem Sieb oder in einem reinen Tuche leicht ge⸗ 
ſchwungen, damit alles Waſſer gut herauskommt und in den Salat⸗ 
beiguß gegeben, der aus Salz, Pfeffer, den verwiegten Gewürz⸗ 
kräutern, Eſſig und Ol hergeſtellt wurde und durch tüchtiges Rühren 
eine dickliche Beſchaffenheit erhält. Der Salat wird leicht gemengt 
und ſofort aufgetragen. 


801. Kopfſalat mit Eierzugabe. 
Zut.: 3 Köpfe Salat, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 2 hartgekochte Eier, 2—3 Eßl. 
Eſſig, 3—4 Eßl. Ol, 1 Bündchen Schnittlauch. 

Die hartgekochten Eier werden aus der Schale gelöſt, das Ei⸗ 
gelb glatt zerdrückt, oder durch ein Sieb geſtrichen und mit den 
Salatzutaten gut vermengt. Das Eiweiß wird grob verwiegt und 
nebſt dem nach Nr. 800 vorgerichteten Kopfſalat möglichſt leicht mit 
dem Beiguß gemengt. Nach Belieben kann man den angerichteten 
Salat mit hartgekochten Eiern verzieren und mit Schnittlauch be⸗ 
ſtreuen. 


802. Kreſſeſalat. 


Zut.: 2 Suppenteller Kreſſe, 1 Teel. Salz, ¼ Teel. geriebene Zwiebel, 2—3 Eßl. 
Eſtragoneſſig, 3—4 Eßl. Ol. 


Die Kreſſe, welche nicht zu langſtielig ſein darf, wird verleſen, 
gewaſchen und zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Mit Salz, Zwie⸗ 


* 
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bel, Eſſig und Ol bereitet man den Salatbeiguß, zieht kurz vor dem 
Gebrauch die Kreſſe und nach Belieben fein geſchnittene Radieschen 
darunter und bringt den Salat ſofort zu Tiſch. Man kann dem 
Salatbeiguß auch ein gekochtes, glatt gerührtes Eigelb und 4 Eß⸗ 
löffel ſauren Rahm zugeben; das Ol bleibt in dieſem Falle weg. 


803. Rettichſalat. 
Zut.: 18 mittelgroße Rettiche, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 2—3 Eßl. Eſſig, 3—4 
Eßl. Ol, eine geriebene halbe Zwiebel oder wenig Schnittlauch. 

Am beſten ſchmecken dazu die ſogenannten Mairettiche, welche 
nach dem Waſchen dünn geſchält und fein geſchnitten oder gehobelt 
werden. Sodann werden ſie mit Salz, Eſſig, Ol, Pfeffer und den 
geriebenen Zwiebeln gut gemengt. Den feingeſchnittenen Schnitt⸗ 
lauch ſtreut man nach dem Anrichten darüber. Nach Belieben kann 
man unter den Salat auch eine geſchälte, gehobelte Gurke geben. 


804. Geriebener Rettichſalat. 
Zut.: 2 Pfd. Rettiche, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 2—3 Eßl. Weineſſig, 4 Eßl. 
Rahm oder 3—4 Eßl. Ol, 1 Teel. feingeſchnittenen Schnittlauch. 

Dazu werden große Rettiche verwendet, die nach dem Putzen 
auf dem Reibeiſen fein zu reiben ſind. Sodann werden die Gewürze 
darunter gemengt, mit Schnittlauch beſtreut und der Salat als Bei⸗ 
lage zu kaltem Braten oder gekochtem Ochſenfleiſch gereicht. 


805. Gurkenſalat. 


Zut.: 2 Gurken, etwa 2—2½ Pfd. wiegend, 1 Teel. Salz, 2—3 Eßl. Eſſig, 

3—4 Eßl. Ol, Priſe Pfeffer, wenig Senf. — Oder: 2 Gurken, 1 Teel. Salz, Priſe 

Pfeffer, wenig Senf, 2—3 Eßl. Eſſig, 6 Eßl. Rahm, 1 Teel. feingeſchnittener 
Schnittlauch. 

Dazu eignen ſich am beſten die ſogenannten Schlangengurken, 
die ſich feſt anfühlen und in der Farbe ſchön grün ſind. Die Gurken 
werden geſchält, wobei man die Spitze abſchneidet und probiert, ob 
die Frucht nicht bitter iſt; ſodann dünn gehobelt oder geſchnitten, 
das Salz, ſowie die anderen Zutaten zugegeben, gut gemengt und 
nach dem Anrichten mit Schnittlauch beſtreut. Nun ſoll der Salat 
ſofort aufgetragen werden. Manche Hausfrauen ſalzen die Gurken 
einige Zeit vor dem Mengen, gießen dann die gezogene Brühe ab und 
geben beim Anrichten die Gewürze zu. Der Gurkenſalat iſt aber bei 
dieſer Zubereitung ſchwerer verdaulich. 


806. Sellerieſalat. 
t.: 4 Sellerieknollen. — Zum Abkochen: 1 1 Waffer, 1 Eßl. Salz. — Zum 
oe Beiguß: 1 Teel. Salz, Prise mene, 2—3 Eßl. Eſſig, 3—4 Eßl. Ol. ö 
Möglichſt glatte Sellerieknollen werden nach dem Putzen mit 
Waſſer und Salz weichgekocht (1—2 Std.), geſchält, in kleine, dünne 
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Scheibchen geſchnitten und mit den Salatzutaten vorſichtig gemengt. 
Der Salat ſoll 1—2 Stunden vor dem Gebrauch angerichtet werden, 
damit die Gewürze und das Ol gut einziehen können. 


807. Oder: 

Zut.: 4 Sellerieknollen, 1 Waſſer, ½ Eßl. Salz, 2—3 Eßl. Eſſig. 

Die gewaſchenen Sellerieknollen werden abgeſchabt, in feine 
Blättchen geſchnitten und mit den obigen Zutaten in gut glaſiertem 
Topfe langſam auf der Seite des Herdes oder in der Kochkiſte weich— 
gedämpft. Sodann wird der Salat ohne Zugabe von Ol angerichtet 
und kalt aufgetragen. Bei dieſer Zubereitungsart bleiben dem Sel⸗ 
lerie die wertvollen Beſtandteile beſſer erhalten. 


808. Grüner Bohnenſalat. 

Zut.: 3 Pfd. Bohnen. — Zum Abkochen: 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — Zum 
Beiguß: 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Teel. geriebene Zwiebel, 2—3 Eßl. 
Eſtragoneſſig, 3—4 Eßl. Ol. 

Die von den Fäden und Spitzen befreiten Bohnen werden ge— 
ſchnitzelt und in kochendem Salzwaſſer nicht zu weich gekocht. So— 
dann werden fie abgeſchüttet, abgeſchreckt und unter den Beiguß ge- 
geben, den man von den angegebenen Zutaten hergeſtellt hat. Der 
Salat wird gemengt und, nachdem er 1—2 Std. gut durchgezogen 
hat, angerichtet und nach Belieben mit feingeſchnittener Peterſilie 
beſtreut. . 


809. Weißer Bohnenſalat. 
Zut.: 1 Pfd. weiße Bohnen, 3 1 Waſſer. — Zum Salatbeiguß: 1 feingeſchnittene 
Zwiebel, ½ Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 3—4 Eßl. Eſſig, 4 Eßl. Ol. 

Die am Abend zuvor gewaſchenen, eingeweichten Bohnen wer— 
den mit friſchem, weichem Waſſer beigeſtellt und in der Kochkiſte 
weichgekocht. (4 Std.) Alsdann gießt man ſie auf ein Sieb und 
mengt ſie, wenn ſie anfangen kalt zu werden, mit dem vorher ver— 
fertigten Salatbeiguß. An Stelle von Ol kann man unter den mit 
den anderen Salatzutaten gemengten Salat kurz vor dem Auftragen 
60 g in Würfel geſchnittene, ausgebratene Speckwürfel ſamt dem 
ausgebratenen Fett zugeben. Bohnenſalat darf nicht trocken ſchmecken 
und ſoll einige Stunden vor dem Gebrauch angemengt werden. Die 
Bohnen müſſen ganz ſein. 


810. Gelbrübenſalat. 

Zut.: 2 Pfd. Gelbrüben. — Zum Abkochen: 11 Waſſer, 1 Eßl. Salz. — Zum Bei⸗ 
guß: 3—4 Eßl. Eſſig, 3—4 Eßl. Ol, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Teel. geriebene 
Zwiebel, einige Tropfen Maggis Würze. 

Lange dünne Gelbrüben werden gewaſchen, wenn nötig gebürſtet 
und mit Waſſer und Salz langſam weichgekocht. Je nach der Jahres⸗ 
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zeit rechnet man 1—2 Std. Kochzeit. Sobald die Gelbrüben weich 
ſind, werden ſie abgeſchüttet, geſchält und in dünne Scheiben geſchnit⸗ 
ten. Darüber gibt man die angegebenen Salatzutaten und ſucht letz⸗ 
tere durch Schütteln vorſichtig darunter zu mengen. Die Blättchen 
müſſen dabei ſchön ganz bleiben. 


811. Blumenkohlſalat. 

Zut.: 2 Pfd. geputzter Blumenkohl (2 mittelgroße Köpfe). — Zum Abkochen: 3 1 
Waſſer, 2 Eßl. Salz, ¼ 1 Milch. — Salatbeiguß: 1 Teel. Salz, 1 Teel. Zitronen⸗ 
ſaft, 3—4 Eßl. Eſſig, 3—4 Eßl. Ol. 

Der Blumenkohl wird geputzt, d. h. er wird von allen grünen 
Blättern befreit und der Strunk weggeſchnitetn. Man gibt den ge⸗ 
waſchenen Blumenkohl in das kochende Salzwaſſer, kocht ihn nicht zu 
weich, nimmt ihn heraus und zieht ihn ſofort durch kaltes Waſſer. 
Sodann werden die einzelnen Röschen vorſichtig abgelöſt und wieder 
in Blumenkohlform auf eine Salatſchale zuſammengeſetzt. Darüber 
gießt man den vorher bereiteten Salatbeiguß, der etwas einziehen 
ſoll, bevor man den Salat aufträgt. Der Blumenkohlſalat kann 
auch nur mit den Gewürzen und Eſſig begoſſen und dann mit einer 
Mayonnaiſe überzogen und garniert werden. 


812. Spargelſalat. 
Zut.: 3 Pfd. Spargeln, 3 1 Abkochwaſſer, 2 Eßl. Salz. — Zum Beiguß: 1 Teel. 
Salz, 1 Priſe Pfeffer, 3—4 Eßl. Weineſſig, 4 Eßl. Ol. 

Die Spargeln werden geputzt, die zarten Teile in halbfinger— 
lange Stückchen geſchnitten und vorſichtig in einem Sieb oder Spar- 
gelkocher in kochendem Salzwaſſer etwa 30 Min. gekocht. Sodann 
richtet man einen Salatbeiguß aus Salz, Pfeffer, Weineſſig und 
Ol, zieht nach dem Durchrühren die Spargeln vorſichtig darunter 
und richtet den Salat an. Nach Belieben kann man die eingeſchich— 
teten Spargeln nach dem Begießen des Salatbeiguſſes mit einer 
Mayonnaiſe überziehen. 


813. Kartoffelſalat. 

5 Kartoffeln. — Zum Beiguß: 1 Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, /! heiße 
arriba, 1 Tell. 9 Zwiebel, ae A cigar Moats eae 3—4 Eßl. 
Weineſſig, 4 Eßl. Ol. 

Lange, nicht zu mehlige Kartoffeln (am geeignetſten ſind die 
ſogenannten Mäusle) werden weich gekocht. Sodann werden die Kar⸗ 
toffeln geſchält und in meſſerrückendicke Scheiben geſchnitten. Nun 
gibt man die Gewürze, die heiße Fleiſchbrühe, ſowie Eſſig und Ol 
zu und ſucht den Salat durch Schütteln tüchtig zu mengen. Der 
Salat ſoll gut ſaftig ſein und muß noch warm aufgetragen werden. 
Will man ihn feiner herſtellen, ſo mengt man unter den fertigen 
Salat 2—3 Eßlöffel Mayonnaiſe. Oder man mengt ihn vor dem 
Auftragen an Stelle von Ol mit ausgebratenen Speckwürfeln. 
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814. Geriebener Kartoffelſalat. 
Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, ½ 1 Fleiſchbrühe, / Eßl. Salz, Priſe Pfeffer, 3—4 Eßl. 
Eſſig, 3 Eßl. Ol, 1 Teel. geriebene Zwiebel, einige Tropfen Maggis Würze. 

übriggebliebene, gekochte Kartoffeln werden durch die Mandel- 
maſchine getrieben, mit der heißen Fleiſchbrühe begoſſen und mit 
dem Gewürz gemengt. Den fertigen Salat füllt man in die Salat⸗ 
ſchüſſel, ſtreicht ihn mit einem in heißes Waſſer getauchten Meſſer 
glatt und kerbt ihn leicht ein. Oder: man behält einen kleinen Teil 
Salat zurück, färbt dieſen mit Rotrübenſaft leicht roſa und verziert 
mit Hilfe eines Spritzſackes die glatt geſtrichene Oberfläche mit kleinen 
Sternchen. 


815. Kartoffelſalat mit Gurken. 

Zut.: 2 Pfd. Kartoffeln, 1 Gurke, etwa 1 Pfd. wiegend. — Zum Beiguß: 1 Eßl. 
Salz, Priſe Pfeffer, ½ 1 heiße Fleiſchbrühe, 1 Teel. geriebene Zwiebel, 3—4 Eßl. 
Weineſſig, 3—4 Eßl. Ol. — Zum Beſtreuen: feingeſchnittenen Schnittlauch. 

Die Gurke wird geſchält, wobei man die Spitze abſchneidet und 
probiert, ob die Frucht nicht bitter iſt; ſodann fein hobelt oder ſchnei⸗ 
det. Die inzwiſchen weichgekochten Kartoffeln werden geſchält, in 
dünne Scheiben geſchnitten und mit den Gurken vermiſcht. Nun 
gibt man Salz, Pfeffer, Zwiebeln, die heiße Fleiſchbrühe, ſowie Eſſig 
und Ol zu und mengt den Salat gut untereinander. Der Salat 
ſoll einige Zeit ſtehen, damit der Gurkengeſchmack in die Kartoffeln 
einzieht. Auch dieſer Salat ſoll etwas warm aufgetragen werden. 


816. Heringsſalat. 


Zut.: 3 Pfd. Kartoffeln, 1—2 Heringe. — Zum Beiguß: 1 Teel. geriebene Zwiebel, 
! heißes Waſſer oder Fleiſchbrühe, Priſe Pfeffer, 3—4 Eßl. Eſſig, 3 Eßl. Ol, 
einige Tropfen Maggis Würze. 

Die gewäſſerten Heringe werden geputzt, in Würfel geſchnitten 
und unter den nach Nr. 813 hergeſtellten Kartoffelſalat gemengt. 
Etwa vorhandene Heringsmilch wird durch ein Sieb getrieben und 
mit dem Eſſig glatt verrührt dem Salat zugegeben. 


817. Tomatenſalat. 


Zut.: 3 Pfd. Tomaten, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 3 Eßl. Eſſig, 4 Eßl. Ol, 1 Eßl. 
feinverwiegte Zwiebel. — Zum Beſtreuen: 1 Teel. feingeſchnittener Schnittlauch. 

Länglich geformte, feſte Tomaten werden mit einem reinen 
Tuche abgerieben, in feine Scheibchen geſchnitten und aus dieſen 
vorſichtig die Kerne entfernt. Hierauf gießt man den gut ge⸗ 
mengten Salatbeiguß darüber, läßt ihn gut einziehen und reicht den 
Salat zu kaltem Braten, oder als Beilage zu Ochſenfleiſch. Oder: 
man verwendet ihn zur Verzierung von anderen Salaten, wie Sel⸗ 
lerie und Blumenkohl und ſpritzt Mayonnaiſe darüber. 
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818. Krautſalat. 
Zut.: 1 Krautkopf (etwa 3 Pfd. wiegend), 1 Eßl. Salz, 3—4 Eßl. Eſſig, Priſe 
Pfeffer, 80 g Speck, 1 Eßl. Zwiebel. 

Von einem feſten Weiß⸗ oder Rotkrautkopf werden die äußeren 
ſchlechten, ſowie harten Blätter entfernt, Strunk und ſtarke Rippen 
weggeſchnitten und das Kraut fein gehobelt. Hierauf beſtreut man 
das Kraut mit Salz, gibt den Eſſig darüber, ſowie einen Deckel oder 
Brettchen, beſchwert es mit einem Stein oder Gewicht und läßt es 
mehrere Stunden oder über Nacht ſtehen. Kurz vor dem Ge— 
brauch wird der Speck in ½ em große Würfel geſchnitten, in einer 
Bratpfanne gut ausgebraten und nebſt dem ausgetretenen Fett, Ge⸗ 
würz und dem heißen Eſſig über das geſchnittene Kraut gegeben. 
Nun wird der Salat gut gemengt, angerichtet und kalt oder warm 
aufgetragen. 


819. Eierſalat. 

Zut.: 6 Eier, 3 Eßl. Ol, 3 Eßl. Eſſig, (nicht ſcharf), 2 Eßl. Zitronenſaft, ¼ Teel. 
Senf, 1 Eßl. verwiegte Kräuter, Priſe Zucker, 2 Eßl. Wein, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer. 

Die hartgekochten Eier werden geſchält und das Eiweiß vom 
Eigelb getrennt. Die Eigelb treibt man durch ein Haarſieb. So⸗ 
dann rührt man ſie mit Ol glatt, würzt mit Zitronenſaft, Senf, der 
geriebenen Zwiebel, den feinverwiegten Kräutern, Eſſig und etwas 
Wein, gibt zuletzt das feinverwiegte Eiweiß zu und beſtreut den an- 
gerichteten Salat mit verwiegter Peterſilie. 


820. Eierſalat (Andere Art). 
Zut.: 6 Eier, 1 Eßl. feinverwiegte Zwiebel und Peterſilie, ½ Teel. Senf, 1 Teel. 
Salz, Priſe Pfeffer, 3—4 Eßl. Ol, 3 Eßl. Eſſig. 

Die hartgekochten Eier werden aus der Schale gelöſt, in 42cm 
dicke Scheiben geſchnitten, ſchuppenartig in eine Glas- oder Porzel⸗ 
lanſchale geſchichtet und mit dem, aus den angegebenen Zutaten her⸗ 
geſtellten Salatbeiguß begoſſen. So vorgerichtet läßt man den 
Salat 2Std. durchziehen, übergießt ihn währenddeſſen mit dem 
abgelaufenen Beiguß und reicht ihn nach dem Beſtreuen mit Peter- 
ſilie oder Schnittlauch zu gekochtem Ochſenfleiſch. 


821. Gemüſeſalat. 
Zut.: Blumenkohl, Brockelerbſen, Karotten, Bohnen, Sellerie, Kartoffeln, Rotrüben, 
Spargeln, Abkochwaſſer, Salz, Pfeffer, Eſſig, Ol. — Mayonnaiſe. 
Junge Gemüschen, wie ſie die Jahreszeit bietet, werden ge⸗ 
putzt, gewaſchen, jedes nach ſeiner Art weichgekocht. Hierauf wer⸗ 
den die Gemüschen gerichtet und zwar Blumenkohl in kleine Rös⸗ 
chen geteilt, Spargeln in 5 em lange Stückchen geſchnitten, ebenſo 
die Bohnen; Sellerie, Gelbrüben, Rotrüben und Kartoffeln ſchnei— 
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det man in Scheiben und ſticht dieſe gleichmäßig aus. Nun werden 
die Gemüschen, jede Art für ſich, vorſichtig mit Eſſig, Ol und Pfeffer 
gemengt und in Feldern in eine Glasſchale eingeſetzt. Man achte 
darauf, daß die Farben gut zuſammen paſſen und legt Blättchen 
wie Kartoffeln, Sellerie, Rotrüben und Gelbrüben ſchuppenartig 
übereinander. Das Ganze verziert man mit Mayonnaiſe und reicht 
den Salat zu kaltem Fleiſch. Mit etwas Geſchicklichkeit kann man 
dieſen Salat auch um kalten Braten ſetzen; man bedarf dazu aber 
großer Platten. 


822. Italieniſcher Salat. 


Zut.: 1 Pfd. Kartoffeln, ½ Pfd. Apfel, ¼ Pfd. Rotrübenſalat, 50 f Eſſiggurken, 

1/, geriebene Zwiebel, / Pfd. Kalbsbraten, 2 Heringe, 1 Teel. Salz, 3 Eßl. Eſſig, 

Priſe Zucker, / 1 Fleiſchbrühe, 5 Eßl. Mayonnaiſe. — Garnitur: Eier, Gurken, 
Kapern, Sardellen, Rotrüben. 

Die gekochten, geſchälten Kartoffeln, geſchälte Apfel, Rotrüben, 
Eſſiggurken, Kalbsbraten, ſowie die gewäſſerten, geputzten Heringe 
werden in 34 om große, gleichmäßige Würfel geſchnitten und nebſt 
der geriebenen Zwiebel, Salz, Pfeffer, Zucker und Fleiſchbrühe gut 
gemengt. Hierauf bereitet man eine Mayonnaiſe, zieht dieſe unter 
den gemengten Salat und läßt denſelben einige Stunden durch— 
ziehen. Sodann füllt man ihn in eine nicht zu hohe Porzellan- oder 
Glasſchale und verziert den Salat mit den hartgekochten Eiern, 
Gurken uſw. Mit einiger Geſchicklichkeit kann man Wappen, Stern 
oder dergl. auf den Salat auslegen. An Stelle des Kalbsbratens 
kann man auch Schinken, Zunge oder Lenden verwenden, oder den 
Salat auch ohne Fleiſch und Mayonnaiſe herſtellen. Bei einfacher 
Wirtſchaftsführung tritt an Stelle der Mayonnaiſe 3 Eßl. Ol. 


823. Ruſſiſcher Salat. 
Zut.: 65 g Schinken, 65 g Kalbsbraten oder Geflügelreſte, 65 8 Zunge, 65 g 
Hummer, 65 f Sardellen, 65 g Trüffel, 65 g Champignons, 65 f Eſſiggurken, 
65 g Kapern, je 65 f gekochte Gemüſe, wie Bohnen, Erbſen, Karotten, weiße Rüben 
und Kartoffeln, 2 Eßl. Weineſſig. — Zur Mayonaiſe: 3 Eigelb, / ! Olivenöl, 1 Eßl. 
Eſſig, 1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 1 Teel. Senf, einige Tropfen Maggis Würze. 


Alle Zutaten werden in 1em große Würfel geſchnitten, vor- 
ſichtig mit etwas Weineſſig gemengt und unter die vorher gerichtete 
Mayonnaiſe gezogen. Man füllt den Salat in Muſcheln oder in eine 
Kriſtallſchale, überzieht ihn mit etwas zurückbehaltener Mayonnaiſe 
und verziert ihn je nach dem Gebrauch mit Oliven, Krebſen, hart⸗ 
gekochten Eiern, Fleiſchgelee und dergl. und reicht den Salat als 


Vorſpeiſe oder kalten Zwiſchengang oder zu kaltem Braten und dgl. 
(Gibt 12 Muſcheln.) 
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824. Bunter Salat. 


Zut.: 250 g Rotrüben, 250 g Kartoffeln, 250 g Sellerie, 250 f Gurken, 2 Eier, 
3 Eßl. Eſtragoneſſig, 1 Teel. Senf, 1 Teel. Salz, 1. Teel. Zucker, 3 Eßl. Ol, 
2 Eßl. dicken, ſauren Rahm. 


Rotrüben, Kartoffeln und Sellerie werden gewaſchen, weichge— 
kocht, geſchält und nebſt den Eſſiggurken in Lem breite dünne 
Blättchen geſchnitten. Aus den hartgekochten Eiern löſt man das Gi- 
gelb, zerdrückt und verrührt es mit Eſſig, Salz, Ol, Senf, Zucker. 
Rahm und mengt die vorgerichteten Zutaten vorſichtig mit dem ver— 
wiegten Eiweiß darunter. Man reicht den Salat zu kaltem Braten 
oder als Beilage zu Ochſenfleiſch. 


825. Rotrübenſalat. 


Zut.: 3 Pfd. Rotrüben (ohne Blätter). — Zum Abkochen: 31 Waſſer, 1 Eßl. Salz, 
— Zum Einlegen: ½¼ 1 mit Waſſer verdünnten, abgekochten Eſſig, 1 Teel. Salz, 
1 Teel. Zucker, 1 Zwiebel, 6 Pfefferkörner, 6 Körner Koriander. 


Die Rotrüben, welche nicht zu groß ſein ſollen, werden geputzt, 
die Blätter werden dabei 2cm oberhalb der Rübe abgedreht und 
die Rüben ſamt den Wurzelſpitzen gewaſchen. Hierauf ſtellt man 
ſie mit kaltem Waſſer und Salz bei und läßt ſie langſam weich— 
kochen. Je nach der Größe und der Jahreszeit rechnet man 1—2 
Std. Kochzeit. Um das Garſein zu erkennen, nimmt man eine Rübe 
mit einem Tuch heraus; wenn ſie ſich weich anfühlt und die Haut 
ſich ablöſt, ſind die Rüben gar. Nun werden ſie geſchält und mit 
einem glatten oder auch gezackten Meſſer in 14cm dicke Scheiben 
geſchnitten. Alsdann ſchichtet man die Rotrüben mit in Scheiben 
geſchnittener Zwiebel und den anderen Gewürzen in eine Schüſſel 
oder Steinzeugtopf, gießt den mit Waſſer verdünnten Eſſig darüber 
und läßt fie gut zugedeckt einige Tage ſtehen. Will man die Rot- 
rüben längere Zeit aufbewahren, empfiehlt es ſich, den Eſſig nebſt 
Waſſer einmal aufzukochen und nach dem Erkalten über die Rüben 
zu gießen; die Flüſſigkeit muß die Rüben bedecken und durch Be— 
ſchweren mit einem Porzellanſcherben und einem Stein über den 
Rotrüben gehalten werden. Auch durch Zugabe eines Stückchens 
rohen Meerettichs werden die Rüben haltbarer gemacht. 
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21. Kompott. 


Siehe Seite 40. 


826. Apfelkompott. 
Zut.: 3 Pfd. Apfel, ½ 1 Waſſer, 100 f Zucker, 1 Stückchen Zimt oder Zitrone. 


Die Apfel werden gewaſchen, die Blume und der Stiel wegge⸗ 
ſchnitten und die Frucht je nach der Größe in 6—8 Schnitze geteilt. 
Sodann gibt man das Obſt nebſt Waſſer, Zucker und Zimt in eine 
Meſſingpfanne und läßt es langſam weichkochen, wozu man je nach 
der Sorte 30—50 Min. rechnet. Sobald die Apfel weich ſind, wer⸗ 
den ſie nach dem Entfernen des Zimts durch ein Sieb getrieben und 
das Kompott angerichtet. Nach Belieben kann man zur Würze 
/ Wein zugeben. 


827. Oder: 


Die Apfel werden geſchält und geteilt, wobei man Blume, ſowie 
Kernhaus und Stiel entfernt. Sodann werden die Apfel mit dem 
Waſſer, Zucker und Zimt beigeſtellt, weichgekocht und glatt verrührt 
oder durch ein Sieb getrieben. Je nach der Sorte muß man mehr 
oder weniger Waſſer und Zucker verwenden. Nach Belieben kann 
man das angerichtete Apfelkompott dick mit Zucker beſtreuen und 
mit einem glühenden Feuerhaken abbrennen. Im Städtehaushalt 
werden Schalen und Kerne zur Herſtellung von Eſſig oder Gelee 
verwendet. 


828. Halbierte, gedämpfte Apfel. 
Zut.: 3 Pfd. Apfel, * 1 Waſſer, ! Wein, 250 g Zucker, Zitrone, 40 g Korinthen, 
30 g blitterig geſchnittene Mandeln. 

Mürbe Apfel, wie Reinetten, Calville uſw., welche nicht zu groß 
ſein dürfen, werden vorſichtig geſchält, halbiert und das Kernhaus 
mit einem Kartoffelbohrer vorſichtig entfernt. Nun reibt man die 
Früchte mit einer ausgeſchnittenen Zitrone ab (damit ſie ſchön weiß 
bleiben) und legt ſie bis zum Kochen in reines Waſſer, in welches 
man gleichzeitig auch die Zitrone legt. In gut glaſiertem Topfe 
bringt man das Waſſer nebſt Wein, Zucker und Gewürz zum Ko— 
chen, legt einen Teil der Apfel nebeneinander hinein und dämpft ſie 
unter vorſichtigem Umwenden weich. Wenn fie ſich mit einem Strob- 
halm leicht durchſtechen laſſen, nimmt man ſie heraus und türmt 
ſie ſchuppenartig in eine Kompottſchale. Oben darüber ſtreut man 
nach Belieben gewaſchene, gebrühte Korinthen, blättrig geſchnittene 
Mandeln und gießt den eingekochten Saft als Glaſur darüber, oder 
man legt etwas Apfel⸗, Johannisbeer⸗ oder Quittengelee auf die 
Apfelſcheiben. 
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829. Pfirſich⸗ oder Aprikoſenkompott. 
Zut.: 3 Pfd.? Früchte, 3¼ ! Waſſer, ½ Pfd. Zucker. 

i Die Früchte werden in kochendes Waſſer getaucht, geſchält, hal- 
biert und entſteint. Nun läßt man den Zucker mit dem Waſſer zur 
kleinen Perle kochen, gibt eine kleine Menge der Früchte nebſt 4—6 
entſteinten Pfirſichkernen hinein und läßt ſie, ſobald ſie anfangen zu 
kochen, auf der Seite des Herdes je nach der Härte der Frucht 2—5 
Min. ziehen. Sodann nimmt man die Früchte mit einem Löffel 
vorſichtig heraus, ſetzt ſie ſchuppenartig in eine Kompottſchale, kocht 
die zweite Menge uſw., bis alles Obſt gar iſt. Zuletzt wird der Saft 
eingekocht und über die Früchte gegoſſen. 


830. Birnenkompott. 

Zut.: 2½ Pfd. Birnen, 1 1 Waſſer, 150 g Zucker, 1 Stückchen Zimt. 

Die Birnen werden dünn geſchält, die Blüte, ſowie die obere 
Hälfte des Stieles entfernt und die Frucht je nach der Größe in 
zwei oder mehrere Teile geſchnitten. Die noch vorhandenen Stiele 
werden leicht abgeſchabt und die Birnen mit den angegebenen Bu- 
taten in offenem Topfe möglichſt langſam weichgekocht, wozu man 
2—3 Std. rechnet. Die Birnen ſollen ſich dabei rötlich färben und 
dürfen nicht zerfallen. Nach Belieben kann man etwas Kirſch- oder 
Preißelbeerſaft zugeben oder die Birnen mit dem Bundmeſſer ſchälen, 
damit ſie ein hübſcheres Ausſehen bekommen. 


831. Dürrobſt. 
Zut.: 1 Pfd. Obſt, 14/, 1 Waſſer, 3 Eßl. Zucker, Stange Zimt, oder 
1 Stückchen Zitrone. 

Das Obſt wird gewaſchen und 12 Std. vor dem Kochen in 
Waſſer eingeweicht. Bei der Zubereitung ſtellt man die Früchte 
mit dem Einweichwaſſer, Zimt und Zucker auf den Herd und läßt 
ſie möglichſt langſam weichkochen. Beim Anrichten würzt man nach 
Belieben mit Wein. Kocht man das Obſt in der Kochkiſte, was ſehr 
zu empfehlen iſt, verwendet man zum Einweichen 141 Waſſer 
weniger. 


832. Erdbeerkompott. 
Zut.: 2 Pfd. Erdbeeren, 1 Waſſer, 300 g Zucker. 

Garten- oder Walderdbeeren werden verleſen, etwa vorhandene 
Stiele durch vorſichtiges Abdrehen entfernt, die Gartenfrüchte wenn 
nötig raſch gewaſchen und in die Kompottſchale geſchichtet. Zucker 
und Waſſer werden bis zum Faden gekocht und kochend heiß über die 
Erdbeeren gegoſſen. Die Schale ſtellt man, um das Zerſpringen zu 
verhüten, in kaltes Waſſer. Nach dem Erkalten kann das Kompott 
aufgetragen werden. 

Kochbuch. 9. 21 
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833. Heidelbeerkompott. 
Zut.: 3 Pfd. Heidelbeeren, / 1 Waſſer, 150 g Zucker, 1 Stückchen Zimt. 


Die Heidelbeeren werden raſch gewaſchen, mit Waſſer, Zucker 
und Zimt beigeſtellt und weichgekocht, wozu man etwa 15 Min. 
rechnet. Sie werden angerichtet und kalt aufgetragen. Nach Be⸗ 
lieben kann man die Kompottſchale vor dem Einfüllen des Obſtes 
mit Zwieback auslegen, damit letzterer die Brühe aufſaugt. Außer⸗ 
dem wirkt die Zwiebackzugabe etwas ſättigender. 


834. Johannisbeerkompott. 
Zut.: 2½ Pfd. Johannisbeeren, ½¼ Pfd. Zucker, / 1 Waſſer. 


Großfrüchtige Johannisbeeren werden mit einer Gabel abge- 
ſtreift, gewaſchen und in den zur kleinen Perle gekochten Zucker ge⸗ 
geben. Hierauf läßt man das Obſt 10 Min. darin ziehen, legt die 
Beeren mit dem Schaumlöffel in die Kompottſchale, kocht den Saft 
gut ein und gießt ihn hierauf über die Früchte. 


835. Kirſchenkompott. 
Zut.: 2½ Pfd. Kirſchen, / 1 Waſſer, Pfd. Zucker, 1 Stückchen Zimt. 


Feſte Kirſchen werden entſtielt, gewaſchen und mit Waſſer, Zucker 
und Zimt beigeſtellt und langſam weichgekocht, wozu man je nach 
der Sorte 20—25 Min. rechnet. Die Kirſchen dürfen nicht zerfallen. 


836. Mirabellenkompott. 
Zut.: 2½ Pfd. Mirabellen, ¼ 1 Waſſer, 200 g Zucker. 


Die Mirabellen, welche nicht überreif ſein dürfen, werden ent- 
ſtielt und mit einer Nadel einigemal geſtupft. Sodann wird der 
Zucker mit dem Waſſer bis zur Perle gekocht, die gewaſchenen Mira⸗ 
bellen zugegeben und vorſichtig auf der Seite des Herdes weichge— 
kocht. (25 Min.) Man nimmt die Mirabellen mit dem Schaumlöffel 
heraus, läßt den Saft ein wenig einkochen und gießt ihn über die 
angerichteten Früchte. 


837. Orangenkompott (Orangenſalat). 
Zut.: 12 Orangen, 200 g Zucker, ¼ 1 Waſſer. 


Orangen mit hellgelber Farbe und glatter Schale werden forg- 
fältig geſchält; es darf keine weiße Haut daran haften bleiben. So⸗ 
dann ſchneidet man ſie querüber in meſſerrückendicke Scheiben und 
legt dieſe nach Entfernung der Kerne in eine Kompottſchale. Man 
gießt den zur kleinen Perle gekochten Zucker darauf und läßt dieſen 
3—4 Std. einziehen. Je nach der Säure der Frucht verwendet man 
mehr oder weniger Zucker. 


838. Reineclaudenkompott. 
Zut.: 2¼ Pfd. Früchte, ½ 1 Waſſer, 350 g Zucker. 

Die Reineclauden dürfen nicht weich ſein und werden nach dem 
Waſchen 72 Min. auf einem Sieb liegend in kochendes Waſſer ge- 
taucht. Hierauf gibt man ſie an den zur kleinen Perle gekochten 
Zucker, läßt ſie darin möglichſt langſam weichkochen, gibt ſie in eine 
Kompottſchale und übergießt ſie mit dem eingekochten Saft. 


839. Rhabarberkompott. 
Zut.: 3 Pfd. Rhabarber, ¼ 1 Waſſer, 300 g Zucker. 


Fleiſchige Stiele von jungem Rhabarber werden ungeſchält in 
3—4 cm lange Stückchen geſchnitten und um ihm die Säure zu 
nehmen mit kochendem Waſſer, dem man eine Meſſerſpitze Natron 
zugegeben hat, überbrüht. Hierauf wird Zucker und Waſſer zum 
Faden gekocht, die Rhabarberſtückchen zugegeben, weichgekocht und 
mit dem Schaumlöffel in die Kompottſchüſſel gelegt. Nun kocht man 
den Saft noch etwas ein und gießt ihn über die Rhabarberſtückchen. 
Harte Rhabarberſtiele müſſen vor dem Kochen geſchält werden. 


840. Stachelbeerkompott. 
Zut.: 2½ Pfd. Stachelbeeren, / Pfd. Zucker, ¼ 1 Waſſer. 


Dazu eignen ſich am beſten die ausgewachſenen, aber noch un- 
reifen Früchte. Man ſchneidet von denſelben Stiel und Blume weg, 
ſtellt ſie mit kaltem Waſſer auf das Feuer, gibt eine Meſſerſpitze 
Natron zu, bringt die Beeren zum Kochen und gießt ſie auf ein 
Sieb. Unterdeſſen kocht man Zucker und Waſſer zum Faden, gibt 
die Stachelbeeren hinein und läßt ſie auf der Seite des Herdes etwa 
20 Min. mehr ziehen als kochen. Die Früchte dürfen nicht zerfallen. 


841. Zwetſchgenkompott. 
Zut.: 3 Pfd. Zwetſchgen, 1 Waſſer, 200 f Zucker, 1 Stückchen Zimt. 


Die gewaſchenen Zwetſchgen werden entſteint, mit den an⸗ 
gegebenen Zutaten langſam weichgekocht (15—20 Min.) und beim 
Anrichten wird der Zimt wieder entfernt. 


2 
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22. Mehl-, Milch- und Züßſpeiſen. 


842. Nudeln als Gemüſe. 


Zut.: 4—5 große Eier, 500 g Mehl, Abkochwaſſer, Salz. — Zum Abſchmälzen: 
30 g Butter, 20 g feine Nudeln. 

Die Eier werden in einer Schüſſel gut verrührt, langſam wird ſo 
viel Mehl dazu gegeben, daß man den Teig auf das Nudelbrett nehmen 
kann. Der erhaltene Teig wird mit den mehlbeſtäubten Händen ſolange 
geknetet, bis ſich beim Durchſchneiden kleine Löchlein zeigen. Hier⸗ 
auf teilt man den Teig in 5—6 Teile; einen Teil läßt man auf dem 
Brett liegen, während man die übrigen Teilchen zwiſchen zwei Teller 
legt, damit ſie bis zum weiteren Gebrauche von der Luft nicht aus⸗ 
getrocknet werden. Der auf dem Wellbrett befindliche Teil wird 
rund geknetet und hierauf mit dem Wellholz ausgewellt, wobei man 
darauf zu achten hat, daß der Kuchen gleichmäßig dünn wird und 
keine Löcher bekommt. Letzteres vermeidet man, wenn man den 
Kuchen ſtets von der Mitte aus wellt, das Wellholz ruhig auf dem 
Kuchen rollen läßt und ja nicht ſtößt. Damit der Teig nicht an⸗ 
haftet, ſtäubt man von Zeit zu Zeit wenig Mehl unter den Kuchen; 
dabei darf er aber nicht gewendet werden, da man ſonſt zum Aus⸗ 
wellen mehr Mehl bedarf. Wenn der Kuchen ſo dünn iſt, daß man 
eine darunter liegende Zeitung gut leſen kann, legt man ihn zum 
Abtrocknen auf ein reines Tuch. Unterdeſſen werden die anderen 
Teigſtücke auch ausgewellt. Sobald die Kuchen faſt trocken ſind, 
ſchneidet man ſie in der Mitte durch, legt ſie ſo aufeinander, daß 
an beiden Enden die Schnittflächen ſind, rollt ſie zuſammen und 
ſchneidet ſie in halbfingerbreite Streifen, die man aufgelockert noch— 
mals gut trocknen läßt. Vor Gebrauch gibt man ſie in ſtrudelndes 
Salzwaſſer, kocht ſie weich (10 Min.), ſchüttet ſie auf ein Sieb und 
gibt ſie nach dem Abtropfen auf eine heiße Platte. In heißer Butter 
bäckt man eine Handvoll fadenförmig geſchnittene, ungekochte Nudeln 
und ſchmälzt damit das Nudelgemüſe. Gekaufte Nudeln werden 
auf dieſelbe Weiſe gekocht, man rechnet auf eine Perſon 100 bis 125 g 
ge h Bei ſparſamem Wirtſchaften wird man auf jedes Ei ½ Eier⸗ 
ſchale Waſſer dem Teig zugeben, man braucht dann natürlich dem— 
entſprechend mehr Mehl. 


843. Nudelauflauf. 
Zut.: 1½ Pfd. abgekochte Nudeln, 30 g Käſe, 3 Eier, ¼ 1 Rahm oder Milch, 
1 Teel. Salz. 
Die abgekochten Nudeln werden mit den verquirlten Zutaten 
in eine gefettete Auflaufform geſchichtet und im heißen Backofen 
1 Std. aufgezogen. Man reicht am beſten grünen Salat dazu. 


925 Ls 


844. Makkaroni. 


Zut.: 1 Pfd. Makkaroni. — Zum Abkochen: 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — Zum 
Aufziehen: 50 g Butter, 1 Rahm oder Milch, 30 g Käſe. 


N Möglichſt feinröhrige Makkaroni werden in halbfingerlange 
Stückchen gebrochen, in kochendem Salzwaſſer weichgekocht (30 Min.), 
abgeſchüttet und mit kochendem Waſſer abgeſchwenkt. Nun läßt man 
Butter heiß werden, gibt die abgetropften Makkaroni, wenn nötig 
Salz, Pfeffer und nach Belieben Rahm und geriebenen Käſe zu, und 
ſtellt ſie 10 Min. in den heißen Backofen. Beim Auftragen reicht 
man geriebenen Käſe dazu. 


845. Makkaroni mit Tomaten. 


Zut.: 1 Pfd. Makkaroni, 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, 50 g Butter, 4/, 1 Tomaten⸗ 
mark, 50 g geriebenen Käſe. 


Die nach Nr. 844 vorgekochten Makkaroni legt man in eine mit 
Butter verſehene Kaſſerolle, zieht das Tomatenmark mit einer Gabel 
darunter und dämpft das Gericht gut zugedeckt noch 10 Min. Beim 
Anrichten ſtreut man geriebenen Parmeſan- oder Schweizerkäſe dar- 
über, oder reicht ihn auf einem Plättchen angerichtet dazu. 


846. Spaghetti. 


Zut.: ¾ Pfd. Spaghetti, 3 1 Waſſer, 2 Eßl. Salz, 50 g Butter, 5 Eßl. Tomaten⸗ 
mark, Priſe Paprika, 40 g Parmeſan⸗- oder Schweizerkäſe. 


Spaghetti iſt eine ſehr feine Makkaroniſorte; beim Einkauf achte 
man darauf, daß ſie nicht hohl ſind. Bei der Zubereitung werden ſie 
in kochendes Salzwaſſer gegeben und nicht zu weich gekocht. Sodann 
läßt man Butter heiß werden, gibt dazu das Tomatenmark, Paprika 
und die abgeſchütteten, abgetropften Spaghetti und dämpft ſie unter 
vorſichtigem Umſchütteln noch etwa 10 Min.; auf keinen Fall dürfen 
ſie zerfallen. Beim Anrichten werden ſie auf eine heiße Platte ge— 
geben und, da Käſe nicht jedermanns Geſchmack iſt, letzterer gerieben 
beſonders auf einem Tellerchen aufgetragen. 


847. Reisgemüſe (Indiſche Zubereitungsart). 
Zut.: 1 Pfd. Reis, 4—5 1 Waſſer, 3 Eßl. Salz, 40 g Butter, 40 g geriebenen Käſe. 


Der Reis wird gewaſchen, in kochendes Salzwaſſer gegeben und 
unter ſtarkem Strudeln 25 Min. gekocht. Hierauf ſchüttet man ihn 
zum Ablaufen auf ein Sieb, ſtellt letzteres, ſobald kein Waſſer mehr 
abläuft, in den heißen Backofen, woſelbſt man den Reis im Zeitraum 
von 10 Min. etwas abtrocknen läßt. Beim Anrichten überſchmälzt 
man den Reis mit der heißen Butter und reicht nach Belieben ge⸗ 
riebenen Parmeſan⸗ oder Schweizerkäſe dazu. Die Körner bleiben 
bei dieſer Zubereitungsart ſchön ganz. 
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848. Andere Zubereitungsart. 
Zut.: 1 Pfd. Reis, 2⅛ 1 klare Fleiſchbrühe, 1 Eßl. Salz, 30 g Butter. — Zum 
Beſtreuen: Käſe. 

Der Reis wird gewaſchen, mit kochendem Waſſer gebrüht und 
nach dem Abgießen mit der klaren Fleiſchbrühe, Salz und Butter 
in gut glaſiertem Topf beigeſtellt und auf dem Herd oder im Back⸗— 
ofen, ohne umzurühren vorſichtig weichgekocht (etwa 1 Std.). Am 
ſchönſten wird der Reis, wenn er nach 5 Min. Vorkochzeit in der 
Kochkiſte gargekocht wird. Beim Anrichten wird er nach Belieben 
mit heißer Butter überſchmälzt und mit geriebenem Parmeſan⸗ oder 
Schweizerkäſe aufgetragen. 


849. Reis franz. 
But.: ¼ Pfd. Reis, 1½ 1 klare Fleiſchbrühe, 20 g Butter, Eßl. Salz, 60 g Kafe. 


Der gewaſchene, gebrühte Reis wird mit der Fleiſchbrühe, Salz 
und Butter wie in Nr. 848 gekocht und, wenn er weich iſt, mit der 
Hälfte des geriebenen Käſes vermengt. Eine Kranzform wird dick 
mit Butter beſtrichen, der Reis mit einem Löffel feſt eingedrückt und 
die Form zum Feſtwerden des Gemüſes etwa 20 Min. in heißes 
Waſſer geſtellt. Beim Gebrauch wird der Kranz auf eine heiße Platte 
geſtürzt und in die Mitte ein Ragout gefüllt. Den Reſt des Käſes 
reicht man zum Reis. 


850. Riſotto. 

Zut.: °/, Pfd. Reis, 50 g Butter, 2 feingeſchnittene Zwiebeln, 1½ 1 Fleiſchbrühe, 
/ Eßl. Salz, 1 Priſe Paprika. — Zum Durchrühren: 60 g Butter, 30 g Käſe. 
1 Meſſerſpitze Safran. 

Der Reis wird gewaſchen und zwiſchen einem reinen Tuche 
getrocknet. In der kochenden Butter dämpft man die feingeſchnittenen 
Zwiebeln glaſig, gibt den Reis zu und dünſtet dieſen 10 Min. Als⸗ 
dann gießt man die helle Fleiſchbrühe darüber und kocht den Reis 
gut zugedeckt auf der Seite des Herdes weich (1 Std.). Beim Wn- 
richten rührt man unter den möglichſt kernigen Reis Butter, Käſe, 
Paprika und eine Meſſerſpitze Safran. 


851. Reisbrei. 
Zut.: / —1 Pfd. Reis, 2¼ —3 1 Milch, Priſe Salz, Zucker und Zimt. 


Der Reis wird gewaſchen, mit kaltem Waſſer aufgeſtellt, zum 
Kochen gebracht und das Brühwaſſer wieder abgegoſſen. Alsdann 
gibt man die Milch und das Salz zu und kocht den Reis auf der 
Seite des Herdes, oder noch beſſer in der Kochkiſte gar. Nach etwa 
1 Std., wenn die Körner ſchön weich ſind, wird er angerichtet und 
mit Zucker und Zimt aufgetragen. 
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852. Gebrannter Reisbrei. 
Zut.: / —1 Pfd. Reis, 2¼—3 1 Milch, Priſe Salz, 120 f Zucker. 


Der fertig gekochte Reisbrei wird auf dieſelbe Weiſe abgebrannt 
wie Grießbrei. (Nr. 882.) 


853. Milchreis im Ofen gebacken. 
Zut.: ¼ Pfd. Reis, 30 g Butter, Priſe Salz, 80 g Zucker, etwas geriebene 
Zitronenſchale, 2¼ 1 Milch. 

Der gewaſchene, gebrühte Reis wird mit der Milch, Butter, Salz, 
Zucker und Zitronenſchale oder Vanilleſchote in eine Auflaufform ge⸗ 
geben und in mittlerer Hitze etwa 2½ —3 Std. aufgezogen. Man 
reicht ihn mit Obſt. 


854. Reisſpeiſe mit Obſt. 
But.: ¼ Pfd. Reis, 2 ¼ 1 Milch, 160 g Zucker, Kompott von 2 Pfd. Früchten. 
— Zum Beſtreuen: Zucker. 

Der Reis wird mit der Milch und Zucker weichgekocht und 
ſodann mit dem heißen Obſt gemengt oder lagenweiſe in eine 
heiße Schüſſel geſchichtet. Oben darauf ſtreut man Zucker und 
brennt dieſen mit einem glühenden Schürhaken. Der Reis kann 
ſtatt mit Milch auch in ſtrudelndem Waſſer abgekocht, abgeſchüttet 
und mit zu Faden gekochtem Zucker, mit Hilfe einer breiten Holz⸗ 
oder Silbergabel, geſüßt werden. Bei dieſer Zubereitungsart muß 
aber mehr Zucker zum Süßen verwendet werden. 


855. Reis gemüſe mit Steinpilzen. 
Zut.: ¼ Pfd. Reis, 50 g Butter, 1 Tellerchen Pilze, 1½ 1 Fleiſchbrühe, 1 Eßl. 
Salz, 50 g geriebenen Käſe. 

In heißer Butter dämpft man die geputzten, gewaſchenen Pilze, 
welche man je nach der Größe in 4—6 Teile geſchnitten hat, etwa 
5 Min., dünſtet den gewaſchenen, zwiſchen reinem Tuch getrockneten 
Reis 10 Min. mit, löſcht mit klarer Fleiſchbrühe ab und kocht den 
Reis in gut geſchloſſenem Topfe vorſichtig gar (1 Std.). Sodann zieht 
man mit einer Gabel vorſichtig den Käſe und nußgroß friſche Butter 
darunter und bringt das Gemüſe ſofort zu Tiſch. Statt Steinpilze 
kann man auch Champignons oder Eierſchwämmchen verwenden. 


856. Reisklöße. 

But.: ¾ Pfd. Reis, /! Milch, 1 Teel. Salz, 40 g Butter, 3 Eßl. Zucker, 2 Eier. 
— Zum Panieren: Eiweiß, Weckmehl, Backfett. — Zum Beſtreuen: 3 Eßl. Zucker, 
Meſſerſpitze Zimt. 

Der gewaſchene Reis wird gebrüht und mit Milch, Butter und 
Salz vorſichtig weich und recht dick gekocht. Alsdann gibt man die ber 
quirlten Eier und Zucker darunter und formt noch heiß mit 2 Eß⸗ 
löffeln gleichmäßige Klöße davon, welche man auf ein naſſes Brett 
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ſetzt. Nach dem Erkalten wendet man die Klöße in verquirltem Ei⸗ 
weiß und Weckmehl um, bäckt ſie ſchwimmend in heißem Fett ſchön 
braun, und beſtreut ſie noch heiß mit Zucker und Zimt. (Stück⸗ 
zahl: 25—28.) 


857. Reis küchlein. 
Zut.: ¼ Pfd. Reis, /! Milch, 1 Teel. Salz, 2 Eier, Weckmehl, Backfett. 

Der gebrühte Reis wird mit Salz und Milch weichgekocht, die 
verquirlten Eier zugegeben und von der Reismaſſe 24 Küchlein oder 
Rollen geformt. Dieſe werden in Eiweiß und Weckmehl umgewendet, 
letzteres durch Klopfen feſt angedrückt und die Küchlein in heißem 
Fett knuſprig gebacken. Nach Belieben kann man dem fertig ge- 
kochten Reis gedämpfte Pilze zugeben. Die Küchlein ſchmecken gut 
zu Schwarzwurzeln, Spargeln, Gelbrüben und dgl. Gemüſe, können 
aber auch mit Zucker geſüßt, mit Obſt aufgetragen werden. 


858. Reisberg. 

But.: 200 g Reis, 1 Milch, 20 g Butter, 80 g Zucker, 1¼½ Pfd. Apfel, 100 f 
Zucker, Waſſer, / Zitrone — Zur Merinkenmaſſe: 4 Eiweiß, 150 g mit Vanille 
gewürzten Zucker. 

Der Reis wird gewaſchen, zweimal gebrüht und mit Milch und 
Butter vorſichtig weichgekocht. Während dieſer Zeit werden die Apfel 
geſchält, in dünne Scheibchen geſchnitten und mit Zucker, Waſſer und 
Zitrone oder Zimt weichgekocht. Die Scheibchen dürfen dabei nicht 
zerfallen und ſollen ein glaſiges Ausſehen haben. Will man die 
Speiſe recht fein herſtellen, dann verwendet man zum Kochen der 
Apfel etwas Wein und ein Stückchen Butter. In eine tiefe, runde 
Platte legt man eine fingerdicke Lage mit Zucker geſüßten Reis, gibt 
Apfelſcheibchen darauf und bedeckt dieſe wieder mit Reis. So arbeitet 
man weiter bis der Reis und die Apfel aufgeſchichtet ſind, wobei man 
darauf hin arbeitet, daß die Schichten nach oben ſchmäler werden. 
Alsdann ſchlägt man vom Eiweiß einen ſteifen Schnee, zieht den 
Zucker leicht darunter und beſtreicht damit den Reisberg und zwar 
ſoll der Schnee nicht glatt, ſondern mit kleinen Erhöhungen und 
Spitzen aufgetürmt werden. Nun kommt die Platte auf einem mit 
Salz oder Sand beſtreuten Backblech in den heißen Ofen, wo ſich die 
Merinkenmaſſe lichtgelb färben ſoll. Man kann den Reisberg vor 
dem Backen mit geſchälten, keilartig geſchnittenen Mandeln ſpicken. 
An Stelle der Apfel kann man auch Apfelſinenkompott, eingekochte 
Pfirſiche, Aprikoſen oder ausgeſteinte Mirabellen verwenden. 


859. Grünkerngemüſe. 

Zut.: 1 Pfd. Grünkern. — Zum Einweichen: 1 1 Waſſer. — Zum Kochen: 11 
Grünsbrühe oder Waſſer, 1 Eßl. Salz, 50 g Fett, 2 Eßl. Mehl, 1 Eßl. fein⸗ 
geſchnittene Zwiebel. 

Die am Abend zuvor gewaſchenen und eingeweichten Grünkern 
werden mit dem Einweichwaſſer aufgeſtellt und unter Zugießen der 
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notigen Brühe langſam weichgekocht. 3—4 Std. (am beften in der 
Kochkiſte). In Fett dämpft man das Mehl und die Zwiebel gelb- 
lich, miſcht die Mehlſchwitze unter das Gemüſe und läßt es nochmals 
5 Std. dämpfen. Grünkerngemüſe eignet ſich am beſten zu Rinder⸗ 
braten, oder man gibt Rhabarberkompott dazu. 


860. Spätzle. 
Zut.: ¾ Pfd. Mehl, ½ 1 Waſſer, 1 Eßl. Salz, 3—4 Eier. — Zum Abſchmälzen: 
30 g Butter, 1 Eßl. Weckmehl. 

Das Mehl wird mit Salz, Waſſer und Eiern zu einem glatten 
Teig angerührt und dieſer ſo lange geſchlagen, bis er Blaſen wirft. 
Hierauf läßt man ihn eine Zeitlang ruhen, nimmt einen Teil des 
Teiges auf ein naß gemachtes Brettchen, ſchabt mit einem breiten 
Meſſer dünne, lange Spätzle in kochendes Salzwaſſer und läßt ſie ſo 
lange kochen, bis ſie an die Oberfläche kommen. Nun nimmt man 
ſie mit einem Schaumlöffel heraus, ſchwenkt ſie in klarem, kochendem 
Salzwaſſer ab und bringt die gut abgeſchmälzten Spätzle ſofort zu 
Tiſch. Wenn die Spätzle mit der Maſchine eingelegt werden, darf 
man den Teig nicht ſchlagen und nicht ruhen laſſen. Außerdem darf 
der Trichter der Maſchine nur 2 cm hoch über dem kochenden Waſſer 
liegen, da ſonſt die Spätzle zu kurz werden. 


861. Spätzle, gebraten. 
Zut.: / Pfd. Mehl, 1 Eßl. Salz, ½ 1 Waſſer, 3 Eier. — Zum Braten: 50 g 
Fett, 2 Eier. 

Die nach Nr. 860 hergeſtellten Spätzle werden, ſobald ſie beim 
Kochen an die Oberfläche kommen, herausgenommen, durch kaltes 
Waſſer gezogen und zum Abtrocknen auf ein Brett auseinander 
gelegt. ½ Std. vor Gebrauch wird das Fett erhitzt und die Spätzle 
werden darin unter Umwendung gebacken. Alsdann gießt man die 
wenig verquirlten Eier darüber und läßt auch dieſe leicht überbacken. 
Bei ſparſamem Wirtſchaften läßt man dieſe Eier weg. Die Spätzle 
ſchmecken am beſten mit Salat. 


862. Pfannkuchen. 
Zut.: 1 Pfd. Mehl, % — ¼ 1 Milch, 1 Teel. Salz, 4 Eier, Backfett. 

Von Mehl, Salz, Milch und Eigelb bereitet man einen glatten 
Teig, unter den man kurz vor dem Backen den ſteifen Schnee der Ei— 
weiß mengt. In einer Stielpfanne läßt man nußgroß Fett heiß wer- 
den, gibt ſo viel Teig hinein, als an der Pfanne haften bleibt und 
bäckt den Kuchen auf beiden Seiten goldgelb. Auf dieſe Weiſe wird 
der ganze Teig gebacken. Die Pfannkuchen werden ſofort aufgetragen. 


863. Gefüllte, ſüße Pfannkuchen. 


Zut.: 1 Pfd. Mehl, 2/, 1 Milch, 1 Teel. Salz, 4—5 Eier, Backfett. — Zum Füllen: 
¼ Pfd. Marmelade. 5 


Die fertigen Pfannkuchen (Nr. 862) werden ſofort nach dem 
Backen mit Marmelade beſtrichen, leicht zuſammengerollt, mit feinem 
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Zucker beſtreut und nach Belieben mit einem glühenden Haken ge- 
brannt. 


864. überbackene Pfannkuchen. 
Zut.: ¼ͤ Pfd. Mehl, ſchwach ¼ 1 Milch, 3 Eier, 1 Teel. Salz, 60 f Fett. — 
Zum Beſtreuen: 75 f Sultaninen, 75 g Korinthen. — Zum Aufziehen: / 1 Milch, 
d 80 g Zucker, 50 g Butter, 1 Teel. Zimt. 

Mit Mehl, Milch, Eiern und Salz bereitet man einen Pfann⸗ 
kuchenteig, von dem man dünne Pfannkuchen bäckt. Dieſe beſtreut 
man mit gewaſchenen, gebrühten Sultaninen und Korinthen, rollt ſie 
zuſammen, ſetzt ſie in eine Auflaufform oder in eine niedere, eiſerne 
Bratpfanne, bringt die Milch mit Zucker, Zimt und Butter zum 
Kochen und ſtellt die Pfannkuchen nach dem übergießen mit der heißen 
Flüſſigkeit in den Backofen. Nach 34 Std. werden fie mit einem 
Fruchtbeiguß oder Obſt aufgetragen. 


865. Biskuitpfannkuchen. 

Zut.: 4 Eier, 85 g Zucker, 1 Eßl. Milch, 65 f Mehl, 20 f Butter, 2 Eßl. Marmelade. 

Die Eigelb werden mit dem Zucker ſchaumig gerührt; darunter 
mengt man die Milch, das geſiebte Mehl und den ſteifen Eierſchnee. 
In einer Pfanne läßt man Butter heiß werden, gibt den Teig hinein 
und ſtellt die Pfanne, nachdem der Teig auf dem Herd etwas angezo— 
gen hat, in den gut heißen Backofen. Sobald der Pfannkuchen gold⸗ 
braun iſt, gibt man in die Mitte die Marmelade, ſchlägt den Pfann⸗ 
kuchen von beiden Seiten zuſammen, beſtreut ihn mit feinem Zucker 
und brennt ihn mit einem glühenden Schürhaken ab. Der Pfann⸗ 
kuchen ſoll ſofort zu Tiſch gebracht werden. (Backzeit: 5—8 Min.) 


866. Apfelpfannkuchen. 
Zut.: / Pfd. Mehl, ½ 1 Milch, Priſe Salz, 4 Eier, 1⅛ Pfd. geſchälte Apfel, 
Backfett, Zucker. 

Unter den Pfannkuchenteig Nr. 862 gibt man die in möglichſt 
feine Blättchen geteilten mürben Apfel und bäckt den Teig zu gold- 
gelben Kuchen. Dieſe werden mit Zucker beſtreut und ſofort auf- 
getragen. Durch Zugabe von mehr Eiern kann die Speiſe natürlich 
ſehr verbeſſert werden. 


867. Kirſchpfannkuchen. 
Zut.: ¼ Pfd. Mehl, ½ 1 Milch, 4 Eier, 1 Eßl. Zucker, Priſe Salz, 2 Pfd. 
Kirſchen, Backfett. — Zum Beſtreuen: Feinen Zucker. 


Werden wie Nr. 866 zubereitet, die Kirſchen werden nicht aus. 
geſteint, ſondern nur abgezupft und gewaſchen. 
868. Eierhaber oder Kratzete. 


Zut.: 1 Pfd. Mehl, 4—5 Eier, 2/,—8/, 1 Milch, 1 Eßl. Salz, 80 g Fett. 
Mit Mehl, Salz, Milch und Eigelb rührt man einen glatten Teig 
an und vermengt dieſen kurz vor dem Backen mit dem ſteifen Schnee 
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der Eiweiß. In einer Pfanne läßt man das Fett heiß werden, gibt 
jo viel Teig zu, daß derſelbe den Boden der Pfanne 1 cm hoch 
bedeckt und läßt die Maſſe backen, bis ſich eine ſchöne goldbraune 
Kruſte gebildet hat. Sodann zerteilt man die Maſſe mit der Back⸗ 
ſchaufel, wendet ſie, läßt ſie wieder anbacken und zerkleinert ſie wäh⸗ 
rend des Backens immer mehr. Die einzelnen Teile ſollen etwa 
2—3 cm groß und von allen Seiten goldgelb gebacken fein. 


869. Feiner Eierhaber (Kaiſerſchmarren). 
Zut.: 450g Mehl, ¼ ! Milch, 6—7 Eier, Priſe Salz, 100 g Zucker, 100 g Butter. 
— Zum Backen: 150 g Butter. — Zum Beſtreuen: Zucker. 

Die Speiſe wird hauptſächlich im Gebirge viel zubereitet. Der 
Kaiſerſchmarren ſchmeckt ſehr gut für ſich, kann aber auch mit Salat 
oder Obſt aufgetragen werden. Mit Mehl, Milch, Eigelb, Zucker und 
Salz bereitet man einen Pfannkuchenteig, unter den man kurz vor 
dem Backen den ſteifen Eierſchnee, ſowie die zerlaſſene, ja nicht heiße 
Butter mengt. In einer nicht zu dünnen Backpfanne läßt man 
Butter heiß werden, gibt einen Teil des Teiges hinein, bäckt einen 
½ cm dicken Pfannkuchen davon, den man, wenn er halb gebacken iſt, 
mit einer Backſchaufel klein zerſtößt. Alsdann läßt man den Eier⸗ 
haber noch etwa 3 Min. nachbacken, ſtreut nach dem Anrichten Zucker 
darauf und bringt ihn ſofort zu Tiſch. 


870. Weckſchmarren. 


Zut.: 15 Brötchen, ¼ 1 Milch, 4 Eier, 1 Eßl. Salz oder 2 Eßl. Zucker. — 
Zum Backen: 2 Eßl. Fett. 

Trockene Brötchen werden in feine Scheibchen geſchnitten, mit 
der kochenden Milch überbrüht und zugedeckt 1—2 Std. beſchwert. So— 
dann zerſtößt man die Brötchen mit einem Kartoffeldrücker und gibt 
Salz oder Zucker und die verrührten Eier zu. In einer Pfannkuchen— 
pfanne läßt man Fett heiß werden und bäckt darin einen Teil der 
Brotmaſſe auf der untern Seite braun, zerſtößt und wendet den Ku— 
chen und bäckt den Schmarren gut aus. Nun wird, wenn man zum 
Backen nicht 2 Pfannen verwendet, der Reſt des Teiges ebenſo behan— 
delt. Der Schmarren wird mit Obſt oder Salat gereicht. 


871. Grießſchmarren. 
But.: / Pfd. Grieß, / 1 Milch, 6 Eier, 1 Eßl. Salz. Backfett. 

Eine möglichſt gute Grießſorte wird in einer tiefen Schüſſel mit 
der Milch angerührt, die verrührten Eier nebſt dem Salz werden 
zugegeben und die Maſſe wird zugedeckt zum Durchziehen 1 Std. auf 
die Seite geſtellt. In einer Pfanne läßt man Fett heiß werden, 
gibt 14 des Teiges hinein und behandelt ihn weiter wie in Nr. 870 
angegeben. 


872. Kartoffelſchmarren. 
Zut.: 2 Pfd. Kartoffeln, 7/,—*/, Eßl. Salz, 20 g Mehl, 20 g Weckmehl, nach Be⸗ 
lieben ½ Eßl. feingeſchnittene, gedämpfte Zwiebeln, 3—4 Eier. — Backfett. 
Die am Tag zuvor gekochten, geſchälten Kartoffeln werden ge- 
rieben, mit den andern Zutaten gemengt und der Kartoffelteig wird 
wie die andern Schmarren ſiehe Nr. 870 gebacken. 
Kartoffelſchmarren müſſen knuſprig gebacken werden und ſchmek— 
ken am beſten mit Salat. 


873. Weckſchnitten. 
Zut.: 200 g Mehl, ¼ — / 1 Milch, 1 Teel. Salz, 2 Eier, 6 Brötchen, kochendes 
Waſſer, Fett. — Zum Beſtreuen: 60 g Zucker, ½ Teel. Zimt. 

Trockene Brötchen reibt man leicht ab, ſchneidet ſie nach dem 
Entfernen der Endſtückchen in 1 cm dicke Scheiben (24), taucht dieſe 
in heißes Waſſer und legt ſie zum Abtropfen auf ein Sieb. Von Mehl, 
Milch, Eigelb, Salz und dem Eierſchnee bereitet man einen dicken 
Pfannkuchenteig, wendet die Schnitten darin um und bäckt fie in reich⸗ 
lich heißem Fett 5—8 Min. goldgelb. Reicht man Obſt dazu, werden 
ſie beim Anrichten mit Zucker und Zimt beſtreut. 


874. Kartoffelweckſchnitten. 
Zut.: 6 Brötchen, 1 Pfd. Kartoffeln, 40 g Butter, 2 Eier, ½ Eßl. Salz, Pfeffer, 
1 Teel. feingeſchnittenen Schnittlauch. — Zum Umhüllen: Weckmehl, Backfett. 

Die Brötchen werden wie in Nr. 873 nach dem Vorrichten in 
heißes Waſſer getaucht und auf ein Sieb gelegt. Unter die ſchaumige 
Butter gibt man die gekochten, durchgetriebenen Kartoffeln, Gewürz, 
Eier und ſtreicht den Teig auf die Schnitten, beſtreut ſie mit Weck⸗ 
mehl, wendet ſie um und behandelt ſie auf dieſer Seite ebenſo. Kurz 
vor Gebrauch bäckt man ſie auf beiden Seiten goldbraun. 


875. Käſeſchnitten. 
Zut.: 6 Brötchen, ö Pfd. geriebenen, trockenen Schweizerkäſe, 3 Eier, 30 8 Mehl, 
1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, Muskat. — Backfett. 

Die Brötchen werden in 34 cm dicke Scheiben geſchnitten und 
mit den oben angegebenen Zutaten, welche man vorher gut gemengt 
hat, fingerdick beſtrichen. Kurz vor Gebrauch werden die Schnitten auf 
beiden Seiten goldgelb gebacken, wobei man die beſprochene Seite 
zuerſt bäckt. Die Schnitten ſchmecken gut zu Blumenkohl, Spargeln, 
Spinat, Salat u. dgl. (Backzeit 6 Min.) 


876. Weinſchnitten. 

Zut.: 6—8 Brötchen, / 1 Wein, 2 Eßl. Zucker, 1 Stückchen Zimt, ½ Gläschen 
Waſſer, 4—5 Eier, 3—4 Eßl. Milch, 4—5 Eßl. Fett. — Zum Umwenden: Zucker 
und Zimt. 

Die Brötchen werden nach dem Abſchneiden der beiden Endſtück⸗ 
chen in 34 cm dicke Scheiben geſchnitten. Der Wein wird mit Zucker, 


— 333 — 


Zimt und Waſſer bis vor das Kochen gebracht und zur weiteren Ver— 
wendung heiß geſtellt. Kurz vor dem Backen taucht man die Schnit⸗ 
ten in den heißen Wein und legt ſie zum Abtropfen auf eine Platte. 
Die Eier werden mit Milch gut verquirlt, die getränkten Schnitten 
darin umgewendet und ſofort in die mit heißem Fett verſehene Back— 
pfanne gegeben. Unter Wenden werden die Schnitten etwa 6—8 Min. 
gebacken, in Zucker und Zimt umgewendet und ſofort aufgetragen. 


877. Weckklöße. 

Zut.: 12 trockene Brötchen, 3 Eier, 30 g Butter, 1 Eßl. verwiegte Zwiebel und 
Peterſilie, 1 Eßl. Salz, 1 Priſe Muskat, 2 Eßl. Weckmehl. — Zum Abkochen: 
Salz. — Zum Abſchmälzen: 20 g Butter, 2 Eßl. Weckmehl. 

Die Brötchen werden abgerieben, in kaltes Waſſer eingeweicht, 
gut ausgedrückt und verzupft. In der heißen Butter dämpft man 
Zwiebel und Peterſilie hellgelb, gibt die Brötchen zu, dämpft ſie, bis 
ſich die Maſſe zu einem Kloß zuſammenballt und gibt fie zum Ab— 
kühlen in eine Schüſſel. Hierauf mengt man die Gewürze, die Eier, 
ſowie das Weckmehl darunter und kocht einen Probekloß. Sollte die⸗ 
ſer nicht halten, ſo mengt man nach Bedarf Weckmehl unter die 
Maſſe. Man formt nun mit 2 Eßlöffeln längliche Klöße, gibt dieſe 
in kochendes Salzwaſſer und läßt ſie in geſchloſſenem Topfe 5 Min. 
ziehen. Beim Anrichten überſchmälzt man fie mit in Butter geröſte⸗ 
ten Weckkrumen. (Stückzahl: 30.) 


878. Andere Art. 
Zut.: 30g Butter, 12 trockene Brötchen, / 1 Milch, 1 Eßl. Salz, 1 Priſe Muskat, 
1 Eßl. feinverwiegte, in 20 g Butter gedämpfte Zwiebel und Peterſilie, 3 Eier, 
— Zum Abkochen: 31 Waſſer, 2 Eßl. Salz. — Zum Abſchmälzen: 20 g Butter, 
2 Eßl. Weckmehl. 

Zu der ſchaumig gerührten Butter gibt man die abgeriebenen, in 
Milch eingeweichten, ausgedrückten und verzupften Brötchen, die 
Eier, ſowie das Gewürz und beendet die Klöße wie oben. 


879. Weckkloß im Tuch gekocht. 
Zut.: 6 trockene Brötchen, 30 g Fett, 180 g Mehl, ½ 1 Milch, 3 Eier, 1 Eßl. 
Salz, 1 Priſe Pfeffer, Muskat, 1 Teel. verwiegte Peterſilie. — Zum Streichen des 
Tuches: 20 g Butter. — 4 1 Abkochwaſſer und 3 Eßl. Salz. — Zum Schmälzen: 
30 g Fett, 2 Eßl. Weckmehl. 

Die Brötchen werden in Y cm große Würfel geſchnitten und in 
Fett hellgelb geröſtet. Von Mehl, Salz, Milch und Eiern bereitet 
man einen glatten Teig, würzt mit Muskat und Peterſilie, mengt die 
Weckwürfel darunter und läßt die Maſſe zugedeckt 1 Std. ſtehen. 
Sodann beſtreicht man eine reine Küchenſerviette mit Fett, gibt den 
Kloßteig darauf, bindet das Tuch nicht zu feſt darüber zuſammen und 
hängt den Kloß in ſtark kochendes Salzwaſſer. (Siehe Nr. 887.) Man 
läßt ihn 1 Std. langſam kochen, ſtürzt ihn auf eine heiße Platte und 
überſchmälzt ihn mit in Fett geröſtetem Weckmehl ab. 


880. Feinere Art. 


Zut.: 10 Brötchen, ½ 1 Milch, 1 Eßl. Salz, 4 Eier. — Zum Streichen des Tuches: 
40 g Sutter. — Zum Kochen: 4 1 Waſſer, 3 Eßl. Salz. 


Trockene Brötchen werden in feine Scheibchen geſchnitten und die 
Milch, welche man mit den Eiern und dem Salz verquirlt hat, wird 
darüber gegoſſen. So läßt man das Brot zugedeckt 2 Std. ſtehen, wobei 
man es 2—3 mal mit einem Eßlöffel leicht umwendet. Ein reines 
Tuch wird in der Mitte etwa 40 cm im Quadrat mit Butter be⸗ 
ſtrichen, die Brötchenmaſſe darauf gegeben, das Tuch gut zugebunden 
und in einen Topf mit kochendem Waſſer gehängt, wo der Kloß gut 
geſchloſſen 1½ Std. kochen ſoll. Beim Gebrauch wird er auf eine 
heiße Platte geſtürzt und ganz zu Ragout oder mit gekochtem Obſt 
gereicht. 


881. Grießbrei. 
Zut.: 2¼ 1 Milch, 225 g Grieß, Priſe Salz, Zucker und Zimt. 


Man bringt die Milch mit dem Salz zum Kochen, rührt den 
Weizengrieß in feinem Lauf ein und läßt ihn ungefähr 10—12 Min. 
kochen. Beim Auftragen reicht man Zucker und Zimt dazu. 


882. Abgebrannter Grießbrei. 
Zut.: 2¼ 1 Milch, 225 g Grieß, Priſe Salz, 120 g Zucker. 


Der nach Nr. 881 hergeſtellte Grießbrei wird zur Hälfte in eine 
heiße Schüſſel angerichtet, mit der Hälfte des Zuckers dick beſtreut 
und letzterer mit einem glühenden Schürhaken abgebrannt. Darauf 
gibt man den Reſt des Grießbreies, ſtreut wieder Zucker darauf und 
brennt mit dem glühenden Haken ein Sternmuſter darauf. 


883. Gekochte Grießklöße. 

Zut.: 1½ 1 Milch, 1 Eßl. Salz, 400 g Grieß, 3 Brötchen, 40 g Fett, Muskat, 
3 Eier. — Zum Abkochen: 4 1 Waſſer, 3 Eßl Salz. — Zum Abſchmälzen: 30 f 
Butter, 3 Eßl. Weckmehl. 

Man bringt die Milch mit dem Salz zum Kochen, rührt den 
Grieß ein und kocht ihn zu einem dicken Brei. Sobald er ſich vom 
Topfe löſt, nimmt man ihn vom Herd weg, und läßt ihn etwas er— 
kalten. Währenddem werden die in 3 cm große Würfel geſchnit⸗ 
tenen Brötchen dem heißen Fett zugegeben, im Backofen gelb geröſtet 
und nebſt den Eiern und dem Muskat unter die Grießmaſſe ge⸗ 
mengt. Nun formt man mit den mehlbeſtäubten oder naßgemachten 
Händen runde Klöße, welche keine Sprünge haben dürfen, gibt ſie 
in ſtrudelndes Salzwaſſer und läßt ſie in geſchloſſenem Topfe lang⸗ 
ſam 10 Min. mehr ziehen als kochen. Beim Anrichten ſchmälzt man 
ſie mit in Butter geröſtetem Weckmehl ab. (Gibt 18 Klöße.) 
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884. Grießklöße, ausgeſtochen. 
Zut.: 1½ 1 Milch, ¼ Pfd. Grieß, 1 Teel. Salz, 1—2 Eier, 40 g Fett, 1 Eßl. 
Weckmehl. 

n Die Milch wird mit dem Salz zum Kochen gebracht, der Grieß 
eingerührt und dick gekocht (20 Min.) Sodann zieht man den Brei 
vom Feuer weg, rührt die verquirlten Eier darunter, läßt den Brei 
auf der Seite des Herdes 10 Min. ziehen und ſticht nun mit dem in 
heiße Butter getauchten Eßlöffel längliche Klöße ab, die man neben⸗ 
einander auf eine heiße Platte ſetzt. Das jedesmalige Eintauchen 
des Löffels in heiße Butter darf nicht vergeſſen werden, da ſonſt die 
Klöße zuſammenlaufen. Zuletzt werden die fertigen Klöße mit in 
Butter geröſtetem Weckmehl überſchmälzt und mit Salat oder Obſt 
aufgetragen. Man kann die Klöße ſehr gut auch ohne Eier herſtellen. 


885. Grießſchnitten. 

Zut.: 1½ 1 Milch, 30 g Butter, Priſe Salz, ¼ Pfd. Grieß, 2—3 Eigelb. — Zum 
Umhüllen: 2—3 Eiweiß, 80 g Weckmehl, Backfett oder 40 g Butter. 2 Eßl. Zucker, 
wenig feinen Zimt. 

In die kochende Milch, welcher man Butter und Salz zugegeben 
hat, rührt man den Grieß ein und läßt ihn ſo lange kochen, bis er 
ſich vom Topfe löſt, wozu man ungefähr 10 Min. rechnet. Sodann 
nimmt man ihn vom Herd weg, rührt möglichſt ſchnell die verquirlten 
Eigelb darunter und gibt den Grießteig auf ein mit kaltem Waſſer 
abgeſchwenktes Brett. Mit Hilfe eines öfters in Waſſer getauchten 
Wellholzes wellt man die Maſſe 1½ cm dick, möglichſt glatt ausein⸗ 
ander und läßt ſie erkalten. Sodann ſchneidet man Rechtecke davon 
in der Größe von 6 auf 4 cm dreht dieſe in Eiweiß und Weckmehl um 
und bäckt ſie ſchwimmend ſchön goldbraun. Oder: man ſetzt die um⸗ 
hüllten Schnitten auf ein Blech, legt kleine Butterwürfel darauf und 
bäckt ſie in heißem Ofen goldgelb. Beim Anrichten ſtreut man Zucker 
und Zimt darauf und reicht die Schnitten mit Obſt. (Gibt 36 bis 
40 Schnitten.) 


886. Grünkern⸗Küchlein. 
But: ¼ Pfd. Grünkern, 1½ ! Waſſer (oder Fleiſchbrühe), 1 Eßl. Salz, 1 Teel. in 
20 g Butter gedämpfte Zwiebel, 1—2 Eier. — Zum Backen: Weckmehl, Fett. 

Die Grünkern werden gemahlen, mit Fleiſchbrühe oder Waſſer 
und Salz weich⸗ und dickgekocht. Sodann gibt man die gedämpfte 
Zwiebel und die Eier zu und formt, wenn die Maſſe etwas kalt ge⸗ 
worden iſt, kleine Küchlein davon. Kurz vor dem Backen werden ſie 
in Weckmehl umgewendet und in heißem Fett auf beiden Seiten 
braun gebacken. Am beſten ſchmeckt Salat dazu. (15—18 Küchlein.) 

Auf dieſelbe Weiſe kann man auch aus Haferflocken, Küchlein 
herſtellen, nur empfiehlt es ſich dazu noch 2 eingeweichte, ausgedrückte 
und verzupfte Brötchen zu mengen. 


— 336 


887. Hefekloß. 
Zut.: 1 Pfd. Mehl, 40 g Butter, % 1 Milch, 1 Ei, 1 Eßl. Salz, 15— 20 g Hefe. 
— Zum Abſchmälzen: 30 g Butter, 2 Eßl. Weckmehl. 

Mit dieſen Zutaten, bei ſparſamem Wirtſchaften ohne Ei und 
etwas mehr Milch, wird ein derber Hefeteig bereitet, welcher tüchtig 
geſchlagen, mit Mehl beſtäubt und zum Gehen etwa 2 Std. an die 
Wärme geſtellt wird. Ein erwärmtes Wellbrett wird mit Mehl be⸗ 
ſtäubt, der Teig darauf gegeben und ein großer Kloß geformt. Nun 
wird ein erwärmtes Tuch mit Mehl beſtäubt, der Kloß hineingelegt, 
und nachdem er nochmals in einer erwärmten Schüſſel liegend 
25 Min. gegangen iſt, ſo auf einem Topf mit geſalzenem, kochendem 
Waſſer geſetzt, daß der Kloß das Waſſer nur wenig berührt. Man 
deckt den Deckel darauf, bindet die 4 Ecken des Tuches über dem 
Deckel zuſammen und läßt den Kloß 34 Std. auf der Seite des Herdes 
langſam kochen. Beim Anrichten wird der Kloß auf dem geöffneten 
Tuch auf den Tijd gelegt, mit 2 Gabeln werden 5—6 cm große 
Kloßwürfel losgeriſſen und dieſe auf einer heißen Platte angerichtet. 
In heißer Butter röſtet man das Weckmehl gelb und ſchmälzt damit 
den Hefekloß. Man gibt ihn zu ſaurem Schweinebraten, Schweine⸗ 
ragout oder mit gekochtem Obſt. 


888. Faſtnachtsküchle. 

Zut.: 1 Pfd. Mehl, 15—20 f Hefe, ¼ 1 Milch, 50—80 g Butter, 60 g Zucker, 
1 Teel. Salz, 1 Ei. — Backfett. — Zum Beſtreuen: 3 Eßl. Zucker, 1 Teel. Zimt. 

Mit dieſen Zutaten bereitet man nach dem Gehen des vorher 
hergeſtellten Vorteiges den vollſtändigen Teig (ſiehe Nr. 1045) und 
ſtellt dieſen zum Gehen an einen zugfreien Ort. Ein erwärmtes 
Wellbrett wird mit Mehl beſtäubt, der gegangene Teig zwei fingerdick 
leicht ausgewellt, mit einem in Mehl getauchten Glas werden Küchlein 
ausgeſtochen, welche man nochmals 20—25 Min. gehen läßt. Man 
kann den Teig auch mit einem in Mehl getauchten Eßlöffel aus⸗ 
ſtechen, mit den mehlbeſtäubten Händen rund formen und zum Gehen 
auf das erwärmte Brett ſetzen. In einer Backpfanne läßt man Fett 
heiß werden, gibt, ſobald ſich an einem eingeſteckten Kochlöffel kleine 
Bläschen bilden, die Küchlein nach und nach hinein und läßt ſie unter 
Schütteln der Pfanne langſam goldbraun backen. (Backzeit etwa 
S8 Min.) Sie werden mit einem Schaumlöffel herausgenommen, zum 
Entfetten auf Brotſcheiben gelegt und noch heiß in Zucker und Zimt 
gewendet. (Gibt etwa 24 Küchlein.) 


889. Aus gezogene Faſtnachtsküchle. 


Zut.: 1 Pfd. Mehl, 15—20 g Hefe, ¼ 1 Milch, 50—80 g Butter, 60 g Zucker, 
1 Teel. Salz, 1 Ei, Backfett. — Zum Beſtreuen: 3 Eßl. Zucker, 1 Teel. Zimt. 


Der Teig wird auf dieſelbe Weiſe zubereitet wie Nr. 888. Nach 
dem Gehen wird er auf dem Wellbrett fingerdick ausgewellt und 
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mit dem Backrädchen werden verſchobene Rechtecke geſchnitten, welche 
eine Länge von 6 und eine Breite von 4 cm haben. Man läßt die fo 
vorbereiteten Küchlein nochmals ½ Std. gehen, zieht fie vor dem 
Einlegen in heißes Fett in der Mitte dünn aus und bäckt fie ſchwim⸗ 
mend goldgelb. Nach dem Backen werden ſie noch heiß mit Zucker 
und Zimt beſtreut. (Stückzahl: 20— 22.) 


890. Berliner Pfannkuchen. 
Zut.: 1 Pfd. Mehl, 125 g Butter, 80 g Zucker, ¼ 1 Milch, 3 Eier, 1 Teel. Salz, 
30 g Hefe, 5 Eßl. Marmelade, Backfett. 

In dem erwärmten, geſiebten Mehl, unter welches man einige 
Stunden vorher die Butter geſchnitten hat, bereitet man mit einem 
Teil der Milch und der aufgelöſten Hefe einen Vorteig und, nachdem 
dieſer gegangen, mit den anderen Zutaten den vollſtändigen Teig, 
der tüchtig geknetet und geſchlagen werden muß. Sobald er Blaſen 
wirft, läßt man ihn mit einem Tuch bedeckt an der Wärme 2—3 Std. 
gehen. Alsdann wellt man ihn auf dem erwärmten Wellbrett finger- 
dick aus, ſticht mit einem Weinglas Küchlein aus, die man am Rand 
mit Eiweiß beſtreicht. In die Mitte der Küchlein ſetzt man 14 Eß⸗ 
löffel Himbeer- oder Johannisbeermarmelade, legt ein ungefülltes 
Küchlein darauf, drückt die Enden feſt zuſammen und bäckt ſie nach 
nochmaligem Gehen von 20 Min. ſchwimmend in heißem Fett gold⸗ 
gelb. Nach dem Backen wendet man die Pfannkuchen ſofort in Zucker 
und Zimt um. Backzeit: 6—8 Min. (Stückzahl: 18.) 


891. Hefeſchupfnudeln. 
But.: ¼ Pfd. Mehl, 75 g Kartoffeln, 45 g Butter, 1 Teel. Salz, 40 f Zucker, 
1 Gi, ½ 1 Milch, 15 g Hefe, Backfett. — 80 g Zucker, Zimt. 

Das geſiebte Mehl wird mit der klein geſchnittenen Butter er— 
wärmt, die anderen Zutaten werden in der vorgeſchriebenen Reihen- 
folge zugegeben und der Teig wird in der Nähe des Herdes tüchtig 
geſchlagen, bis er ſich von der Schüſſel löſt und Blaſen wirft. Man läßt 
ihn mit Mehl beſtäubt und mit einem Tuch bedeckt etwa 2 Std. gehen. 
Sodann rollt man auf dem erwärmten, beſtäubten Wellbrett finger— 
lange und 2 cm dicke Rollen davon und bäckt dieſe, nachdem fie noch— 
mals 20 Min. gegangen ſind, ſchwimmend in heißem Fett goldbraun. 
(Backzeit: 6—8 Min.) Nun werden fie mit Zucker und Zimt be- 
ſtreut und mit Kompott aufgetragen. (Gibt 36 Stück.) 


892. Hefepfannkuchen. 
Zut.: 1 Pfd. Mehl, */, 1 Milch, 1 Ei, 1 Teel. Salz, 1 Eßl. Zucker, 15 g Hefe, 
Backfett. 
Unter das geſiebte, erwärmte Mehl rührt man die lauwarme 


Milch, Ei, Salz und nach Belieben Zucker und zuletzt die aufgelöſte 
Hefe, ſchlägt den Teig, bis er ſich von der Schüſſel löſt, ſtreut wenig 
22 
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Mehl darüber und läßt ihn gut zugedeckt in der Nähe des Herdes 
etwa 1 Std. gehen. In einer Pfannkuchenpfanne läßt man 3—4 Eß⸗ 
löffel Fett heiß werden, ſetzt mit einem Schöpflöffel kleine Kuchen im 
Durchmeſſer von 5—6 cm hinein und läßt dieſe auf beiden Seiten 
ſchön goldbraun backen, wozu man 10 Min. rechnet. Dieſe Mehlſpeiſe 
ſchmeckt gut zu Gemüſe und auch zu Obſt und kann ſehr gut, wie jeder 
andere Hefeteig ohne Ei zubereitet werden. (Stückzahl: 18.) 


893. Ballbäuschen. 


Zut.: 1 Pfd. Mehl, 40 g Zucker, Priſe Salz, 80 g Butterwürfel, 25 g Hefe, ½ 1 
Milch, 2 Eier, die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 80 g Korinthen. — 
Zum Backen: Fett. — Zum Umwenden: Zucker und Zimt. 

Das Mehl wird mit den angegebenen, erwärmten Zutaten zu 
einem Hefeteig verarbeitet, den man in der Wärme etwa 2 Std. gehen 
läßt. Hierauf erhitzt man in einer mit Vertiefung verſehenen Cier- 
pfanne je ½ Eßlöffel Fett, gibt in jede Vertiefung einen kleinen Eß⸗ 
löffel rund geformten Teig und bäckt dieſen auf beiden Seiten gold— 
gelb (12 Min.). Nach dem Backen werden die Kuchen mit Zucker 
beſtreut und mit Kompott aufgetragen. (Stückzahl: 24— 26.) 


894. Dampfnudeln. 

Zut.: 1 Pfd. Mehl, 1 Teel. Salz, 60 g Zucker, 60—80 g Butter, / 1 Milch, 1 Ei, 
20 g Hefe. — Zum Aufziehen in einer Pfanne von 28 cm Durchmeſſer, 2 mal je 
1/, 1 Waſſer, 1 Teel. Salz oder Zucker, 1 Eßl. Fett. 

Mit den angegebenen Zutaten, eventuell auch ohne Ei und dafür 
etwas mehr Milch, bereitet man einen glatten Hefeteig, den man 
nach dem Schlagen zum Aufgehen in die Wärme ſtellt. Iſt er ge- 
gangen, ſticht man mit einem Löffel runde Küchlein ab, oder man 
nimmt den Teig auf ein erwärmtes Wellbrett, wellt ihn etwa 2 cm 
dick aus und ſticht mit einem Weinglas Küchlein aus. Dieſe ſetzt man 
auf ein erwärmtes, mit Mehl beſtäubtes Brett und läßt ſie etwa 
25 Min. gehen. In einer gußeiſernen Pfanne läßt man Fett zer⸗ 
gehen, gibt Waſſer und etwas Salz oder Zucker zu und läßt dieſes 
aufkochen. Man ſetzt die Küchlein nebeneinander hinein, ſchließt die 
Pfanne mit einem gut paſſenden Deckel und läßt ſie auf der Seite 
des Herdes 15—20 Min. langſam aufziehen. Sobald ſie anfangen 
leicht zu krachen, wird der Deckel vorſichtig abgenommen, die Dampf⸗ 
nudeln werden mit einem Schäufelchen auf eine Platte geſetzt und 
möglichſt raſch aufgetragen. (Stückzahl: 24.) 


895. Ofennudeln. 
Zut.: 1 Pfd. 11 505 1 Teel. Salz, ¼ 1 Milch, 60 g Butter, 80 g Zucker, 1 Ei, 
15—29 g Hefe. — Zum Streichen: 30 g Fett 
Mit den Aden wird ein Hefeteig geek der nach dem 
Schlagen mit Mehl beſtäubt und zum Gehen an die Wärme geſtellt 
wird. Sodann wird der aufgegangene Teig auf dem erwärmten 
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Wellbrett 2 cm dick ausgewellt, mit einem Weinglas werden Küch⸗ 
lein ausgeſtochen, eine gewandte Hausfrau ſticht die Küchlein direkt 
mit einem Eßlöffel aus der Teigſchüſſel heraus, und dieſe werden in 
eine mit Fett beſtrichene Bratpfanne oder Auflaufform geſetzt und 
zwar nebeneinander. Damit man ſie nach dem Backen auseinander⸗ 
brechen kann, wird jedes Küchlein an den Stellen, woſelbſt fie zu— 
ſammenſtoßen, mit Fett beſtrichen. Die Ofennudeln ſollen hierauf 
nochmals 20—25 Min. gehen und können, bevor fie in den mittel- 
heißem Backofen (140 bis 160°) kommen, mit Eigelb beſtrichen werden. 
Backzeit 30—40 Min. (Stückzahl: 24.) 


896. Kirſchennudeln. 
Zut.: 1 Pfd. Mehl, ¼ 1 Milch, 80 g Butter, 60 g Zucker, 1 Teel. Salz, 1 Ei, 
20 g Hefe, 1½ Pfd. Kirſchen. — Zum Streichen: 30 g Fett. 

Der nach Nr. 1045 hergeſtellte Hefeteig wird nach dem Gehen 
auf dem Wellbrett fingerdick ausgewellt, mit einem Weinglas oder 
einer Ringform werden Küchlein im Durchmeſſer von 7 cm ausge- 
ſtochen, 3—4 Kirſchen darauf gelegt, dieſe in den Teig gut eingepackt 
und in eine mit Fett beſtrichene Bratpfanne geſetzt, wobei man die 
Nudeln außen herum mit Fett beſtreicht. Man läßt die Nudeln noch— 
mals ½ Std. gehen und bäckt fie in mäßig heißem Ofen etwa 34 bis 
1 Std. Beim Auftragen werden ſie mit Zucker beſtreut. (Stück⸗ 
zahl: 20—24.) 

897. Schneiderlappen. 
Zut.: 1 Pfd. Mehl, ½¼ 1 Milch, 60 g Zucker, 60 g Fett, 1 Teel. Salz, 1 Ei, 
20 g Hefe. — Zum Beſtreichen: 40 g Fett. 

Mit den angegebenen Zutaten, eventuell auch ohne Ei, bereitet 
man einen glatten Hefeteig, welchen man zum Gehen an einen zug⸗ 
freien Ort ſtellt. Sobald er genügend gegangen ijt, wird er 144 cm 
dick ausgewellt und in verſchobene Rechtecke gerädelt. Davon ſetzt 
man einige auf ein beſtrichenes Backblech und zwar dürfen die Lappen 
fic) nicht berühren. Alsdann beſtreicht man die Oberfläche der auf- 
geſetzten Teigſtücke leicht mit Fett, legt eine zweite Lage Teiglappen 
ſo darüber, daß die frei gebliebenen Zwiſchenräume davon bedeckt 
werden. Auf dieſe Weiſe ſetzt man ſämtliche Teigſtücke übereinander. 
Im ganzen ſollen es etwa 4—5 Lagen fein. Nach nochmaligem guten 
Aufgehen (30 Min.) bäckt man den Teig in mittlerer Hitze (140 bis 
160°) zu goldbrauner Farbe. Sobald das Gebäck aus dem Ofen 
kommt, werden die leicht lösbaren Lappen auseinandergebrochen, 
mit Zucker und Zimt beſtreut und mit Obſt aufgetragen. 


898. Kartäuſerklöße. 
Zut.: 12 trockene Milchbrötchen, 3 Eier, 50 g Zucker, / 1 Milch. — Zum Um⸗ 
hüllen: Weckmehl. — Backfett. — Zum Beſtreuen: 60 g Zucker, ½ Teel. Zimt. 
Die leicht abgeriebenen Brötchen werden je nach der Größe der 


Brötchen in 2—4 Teile geteilt und in Milch, welche man mit Zucker 
2²⁵ 
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und Eigelb verrührt hat, gelegt, bis ſie durchweicht ſind. Nachdem 
man ſie aus der Milch herausgenommen hat, läßt man ſie auf einem 
Sieb etwas abtropfen, wendet ſie in Weckmehl um und bäckt ſie in 
einer Backpfanne in reichlich heißem Fett ſchön braun. (Backzeit: 5—S8 
Min.) Die gebackenen Klöße werden in Zucker und Zimt umgewen⸗ 
det und mit Obſt oder einem ſüßen Beiguß aufgetragen. 

Oder: Man ſetzt die umhüllten Klöße auf ein beſtrichenes Back⸗ 
blech, ſpickt ſie nach Belieben mit keilförmig geſchnittenen Mandeln 
und bäckt ſie nach dem Belegen mit Butterſtückchen in heißem Ofen 
goldbraun (30—40 Min.) 


899. Natronküchlein. 


Zut.: 60 g Butter, 80 g Zucker, 2 Eier, 6 Eßl. dicken, ſauren Rahm, 3 Eßl. Milch, 
Priſe Salz, einen glattgeſtrichenen Teel. doppeltkohlenſaures Natron, / Pfd. Mehl, 
— Backfett. — Zum Beſtreuen: 60 g Zucker, 1 Deel Zimt. 

Die ſchaumig gerührte Butter wird mit Zucker und Eiern 
TY, Std. gerührt, die andern Zutaten nach und nach darunter gemengt 
und der Teig auf dem Wellbrett leicht zuſammengearbeitet. Man 
wellt ihn ½ cm diß aus, ſticht mit einer gezackten Ringform (im 
Durchmeſſer von 8 cm) 2 cm breite Ringe aus, und bäckt dieſe 
ſchwimmend in heißem Fett goldgelb. Backzeit: 5 Min. Nach dem 
Backen werden die Küchlein in Zucker und Zimt umgewendet. (Stück— 
zahl: 86—88.) 


900. Hirſchhörner. 
Zut.: 80 g Butter, 80 Zucker, 1 Priſe Salz, 2 Eßl. Kirſchwaſſer, 3 Eier, 
320 g Mehl. — Backfett. — Zum Beſtreuen: Zucker und Zimt. 

Zur ſchaumigen Butter rührt man Zucker, Eier, Kirſchwaſſer, 
Salz und nach 44 Std. das Mehl, nimmt den Teig auf das Well- 
brett, woſelbſt er ſo leicht als möglich zuſammen gearbeitet wird. 
Hierauf wird er ½ cm dick ausgewellt und in 2 em breite und 10 cm 
lange Streifen gerädelt, welche halbmondartig gebogen und am 
oberen Bogen mit dem Backrädchen im Abſchnitt von 144 cm 1 cm 
tief eingerädelt werden. Alsdann gibt man die Teigſtückchen in 
heißes Fett, bäckt fie ſchwimmend 5 Min. und wendet ſie ſofort in 
Zucker und Zimt um. (Stückzahl: 28.) 


901. Sträubchen. 
Zut.: 300 f Mehl, ¼ 1 Milch, Priſe Salz, 1 Eßl. Zucker, 3 Eier, 60 g zerlaſſene 
Butter. — Backfett. — Zum Beſtreuen: 50 f Zucker, 1 Meſſerſpitze Zimt. 
Unter das geſiebte Mehl rührt man Milch, Salz, Zucker, Eier 
und zuletzt die zerlaſſene Butter. Hierauf gibt man einen Teil des 
Teiges in einen Straubentrichter und läßt ihn ſchneckenartig gewun⸗ 
den in heißes Fett einlaufen. Der äußere Kreis ſoll ungefähr einen 
Durchmeſſer von 12—14 cm haben. Man bäckt die Sträubchen auf 
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beiden Seiten goldgelb, entfettet ſie auf Brotſcheiben und wendet ſie 
ſofort in feinem Zucker, den man mit Zimt vermiſcht hat, um. (Gibt 
7 Sträubchen.) 


902. Scherben. 
Zut.: 3 Eigelb, 1 ganzes Ei, 1 Eßl. dicken, ſauren Rahm, 30 g Zucker, etwa 270 g 
Mehl. — Backfett. — Zum Beſtreuen: 60 g Zucker, ½ Teel. Zimt. 

Eier, Zucker und Rahm werden verrührt, das Mehl wird nach 
und nach dazu gegeben und der Teig leicht zuſammengearbeitet. Hier⸗ 
auf wellt man ihn auf dem Wellbrett ſo dünn als möglich aus und 
ſchneidet mit dem Backrädchen 12 cm lange und 5 cm breite ver- 
ſchobene Rechtecke davon. Dieſe werden mit einer Gabel einige Male 
geſtupft, damit die Scherben nicht blaſig werden, ſodann ſchwimmend 
in heißem Fett ungefähr 3—4 Min. gebacken und ſofort mit Zucker 
und Zimt beſtreut. Man kann ſtatt des Eigelbs auch 2 ganze Eier 

verwenden. (Gibt ungefähr 70—75 Scherben.) 


903. Schneeballen. 
Zut.: 50 g Butter, 4 große Eier, 40 g Zucker, etwa ¼ Pfd. Mehl. — Backfett, 
Staubzucker. 

Unter die ſchaumig gerührte Butter rührt man Zucker, Eigelb 
und Eierſchnee und nach etwa 10 Min. ſoviel geſiebtes Mehl, daß 
man den Teig auswellen kann. Je weniger Mehl man verwendet, 
deſto mürber wird das Backwerk. Sodann wellt man einen großen 
Kuchen, ſchneidet dieſen in ungefähr 60 cm lange und 7 om breite 
Streifen, die man wiederum in 5 Teile rädelt, welche aber unten und 
oben 1 cm breit zuſammenhalten müſſen. In einer möglichſt engen 
Backpfanne läßt man ſo viel Fett heiß werden, daß der dazu not— 
wendige Backlöffel ganz davon bedeckt iſt, gibt einen Teigſtreifen gut 
verſchlungen in den Löffel und bäckt ihn unter fortwährendem 
Drehen, bis er goldgelb iſt. Sodann nimmt man den Schneeball 
vorſichtig aus der Form und beſtreut ihn noch heiß mit feinem Zucker. 
(Gibt 10—12 Stück.) In Ermangelung eines Backlöffels wird der 
Teig in Quadrate ausgewellt, dieſe werden ebenfalls in 1 cm breite 
Streifen gerädelt, die unten und oben zuſammenhalten müſſen. Beim 
Einlegen faßt man die Teigſtreifen mit einem Kochlöfel abwechſelnd 
auf, dreht ſie um ſich ſelbſt und bäckt ſie ſo ſchwimmend goldbraun. 


904. Falſche Pilze. 
Zut.: 140 g Mehl, 40 g Kartoffelmehl, 20 g mit Vanille gewürzten Zucker, / 1 
ſüßen Rahm oder Milch, 2 Eier, 1 Eßl. Kirſchwaſſer. — Backfett. — Glaſuren. 
Mit obigen Zutaten bereitet man einen glatten Pfannkuchenteig, 
gießt ſo viel Teig über den in Fett erhitzten Pilzlöffel, als daran 
haften bleibt, und bäckt den Pilz in heißem Fett goldgelb. Nach dem 
Erkalten kann man die Pilze mit Schokolade, weißer und roter Gla⸗ 
ſur glafieren oder nur mit feinem Zucker beſtreuen. (Stückzahl: 30.) 
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905. Wiener Nudeln. 
Zut.: 60 g Butter, 3 Eier, 2 Eßl. Kognak, Priſe Salz, ½ Pfd. Mehl. — Backfett. 
— Vanillezucker. 

Unter die ſchaumige Butter gibt man Eier, Salz, Kognak oder 
Kirſchwaſſer und Mehl, arbeitet den Teig leicht zuſammen und ſtellt 
ihn kalt. Nach ½ Std. wellt man ihn möglichſt dünn aus, ſchneidet 
mit dem Backrädchen 20 cm lange und 2 cm breite Streifen, welche 
zu Sern geſchlungen, in heißem Fett goldgelb gebacken werden. So⸗ 
bald ſie aus dem Fett kommen, wendet man ſie in Vanillezucker um 
und reicht ſie mit Kompott oder Vanillebeiguß. (Stückzahl: 60.) 


906. Fingerle. 


Zut.: ¼ Pfd. Butter, ½ Pfd. Zucker, 4 Eier, 1 Teel. Roſenwaſſer, 1 Eßl. Zimt, 
1/, Pfd. gemahlene Mandeln, 1 Pfd. Mehl. — Zum Backen: Fett. — Zum Be⸗ 
ſtreuen: Feinen Zucker. 

Die Butter wir ſchaumig gerührt, Zucker, Eier und nach Aſtün⸗ 
digem tüchtigem Rühren Roſenwaſſer, Mandeln, Zimt und Mehl 
dazu gegeben. Der Teig wird auf dem Wellbrett zuſammengearbeitet, 
zu fingerlangen und fingerdicken Rollen geformt und ſchwimmend 
in heißem Fett gebacken. Man beſtreut ſie noch heiß mit feinem 
Zucker und reicht ſie mit Obſt. 


907. Pfitzauf. 
Zut.: 180 g Mehl, ½ 1 Milch, 90 g Butter, 4 Eier, 1 Priſe Salz. — Zum Be⸗ 
ſtreuen: 30 g Staubzucker. 

Das geſiebte Mehl wird mit der Hälfte der angegebenen Milch 
glatt angerührt, die verquirlten Eier, Salz und kurz vor dem Ein⸗ 
füllen die zerlaſſene, ja nicht heiße Butter, ſowie der Reſt der Milch, 
die man bis zu 28° erwärmt hat, zugegeben. 12 mit Butter beſtrichene 
Pfitzaufförmchen werden zur Hälfte mit dieſer Maſſe gefüllt und fo- 
fort in den heißen Backofen geſtellt und während 25—30 Min. in ſehr 
guter Hitze bei 180 —200 gebacken. Nach dem Backen werden die 
Pfitzauf mit Zucker beſtreut und ſofort aufgetragen. (12 Stück.) 


908. Biskuitäpfel. 
Buy.: 6 Eier, 165 f Zucker, 1 Meſſerſpitze geriebene Zitronenſchale, 165 g Mehl. 
— Backfett. — Zum Beſtreuen: 3 Eßl. Zucker, Meſſerſpitze Zimt. 

Eigelb und Zucker rührt man ſchaumig und mengt kurz vor dem 
Backen das geſiebte Mehl, Zitronenſchale und den ſteifen Eierſchnee 
leicht darunter. Mit einem Eßlöffel legt man walnußgroße Kugeln 
in heißes Fett und bäckt ſie unter beſtändigem Rütteln der Pfanne 
ſchön hellbraun. Die gebackenen Kugeln werden auf Brotſcheiben 


entfettet und noch heiß mit Zucker und Zimt beſtreut. (Stück⸗ 
zahl: 26—28.) ö 
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ae 909. Spritz⸗Gebackenes. 

ut.: ¼ 1 Milch, 50 g Butter, 30 ucker, 125 f Mehl, Priſe Salz, i 

1/, glattgeftridenen Seek Aa Vat 1 = 30 e 
½ Teel. Zimt. 

Milch, Butter, Zucker und Salz bringt man zum Kochen, rührt 
ſofort das geſiebte Mehl ein und kocht den Teig unter Rühren (etwa 
10 Min.) zu einem dicken Kloß, der ſich vom Topfe löſen muß. Nach 
dem Erkalten des Teiges rührt man die Eier und das Ammonium 
darunter, füllt einen Teil der Maſſe in die Teigſpritze oder in einen 
mit einer Sterntülle verſehenen Spritzſack und drückt 10 cm lange 
Teigſtücke in heißes Fett. Man bäckt ſie goldgelb (5 Min.), ent⸗ 
fettet ſie auf Brotſcheiben und beſtreut ſie mit Zucker und Zimt. 
(Gibt 28 Stück.) 


910. Gebrühte Kugeln. 
Zut.: / Waſſer, 100 g Butter, 150 g Mehl, 60 g Emmentaler Käſe, 1 Teel. 
Salz, 5 Eier. — Backfett. 

Man bringt das Waſſer nebſt der Butter und dem Salz zum 
Kochen, rührt ſofort das Mehl ein und kocht die Maſſe unter ſtetem 
Rühren zu einem Kloß, wozu man auf der Seite des Herdes 10 Min. 
rechnet. Hierauf gibt man unter tüchtigem Rühren 1 Ei und wenn die 
Maſſe erkaltet ijt, die übrigen Eier und zuletzt den in 14 cm große 
Würfel geſchnittenen Käſe zu und legt mit einem Teelöffel kleine 
Teigkugeln (8 cm im Durchmeſſer) in heißes Fett. Man bäckt fie 
ſchwimmend goldgelb (S—10 Min. Backzeit) und gibt fie als Beilage 
zu Gemüſe. (Gibt 25—28 Stück.) 


911. Profit⸗Kugeln. 
Zut.: ½/2 1 Waſſer (gleich 84 g), 50 g Butter, 70 g Mehl, 2 große Eier, Priſe 
Salz, 1 Teelöffel Zitronenzucker. — Backfert. 

Man bringt das Waſſer mit der Butter zum Kochen, rührt das 
Mehl nebſt dem Salz und Zucker darunter und kocht den Teig auf 
der Seite des Herdes zu einem dicken Kloß, unter welchen man ſo— 
fort 1 Ei und nach dem Erkalten das zweite Ei mengt. Kurz vor 
dem Gebrauch legt man mit dem in Fett getauchten Teelöffel mira- 
bellengroße Kugeln in heißes Fett und bäckt dieſe unter Rütteln der 
Pfanne etwa 6—8 Min. (Das Fett darf nicht zu heiß ſein, da ſonſt 
die Kugeln platzen und im Innern noch teigig find.) Nach dem Ent- 
fetten auf Brotſcheiben ſetzt man ſie in kleine Kriſtallſchalen und 
übergießt fie vor dem Auftragen mit einem Weinbeiguß. (Stück⸗ 
zahl: 25-30.) 


912. Pfeuteln. 
Zut.: 3/, Pfd. Mehl, Priſe Salz, 80 g Zucker, / 1 Milch, 3 Cier, 1 Päckchen 
Dr. Oetkers Backpulver. — Backfett. — Zum Beſtreuen. Zucker und Zimt. 
Das geſiebte Mehl wird nach Zugabe von Salz und Zucker mit 
der Milch und den Eiern zu einem Teig angerührt. Sodann mengt 
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man das geſiebte Backpulver darunter, legt ſofort mit einem Eß⸗ 
löffel Küchlein in heißes Fett, bäckt ſie ſchwimmend hellbraun und 
beſtreut ſie mit Zucker und Zimt. Sie werden recht heiß und nach Be⸗ 
lieben mit Kompott aufgetragen. 


913. Schnittlauchküchle. 
Zut.: ¼ 1 Waſſer, 65 g Butter, 125 g Mehl, 2 Eßl. feingeſchnittenen Schnittlauch, 
1 Teel. Salz, Priſe Pfeffer, 3 Eier. — Backfett. 

Waſſer und Butter bringt man zum Kochen, rührt ſofort das 
geſiebte Mehl hinein und läßt den Teig auf der Seite des Herdes 
ſo lange kochen, bis er ſich als großer Kloß vom Topfe löſt. Man 
läßt den Teig, nachdem man gleich ein Ei zugegeben hat, in einer 
Schüſſel erkalten, rührt die übrigen Eier, Schnittlauch und Gewürz 
darunter, legt mit einem Teelöffel runde Klößchen in heißes Fett 
und bäckt ſie ſchwimmend (6 Min.) goldgelb. Man reicht die Küch⸗ 
lein als Beilage zu grünen Bohnen, Roſenkohl, Kohlraben u. dgl. 
(1820 Stück.) 


914. Apfelküchle. 

But.: 5 große, mürbe Apfel, 60 g Zucker. — Zum Ausbackteig: 120 g Mehl, Priſe 
Salz, 1 Kaffeelöffel Ol, 40 g Zucker, ſchwach / 1 Bier, 4 Eiweiß. — Backfett. — 
Zum Beſtreuen: 60 g Zucker. 

Die Apfel werden geſchält, querüber in 34 cm dicke Scheiben ge⸗ 
ſchnitten, vom Kernhaus befreit, mit Zucker beſtreut und 1 Std. zum 
Durchziehen auf die Seite geſtellt. Von Mehl, Salz, Zucker, Ol und 
Bier wird kurz vor Gebrauch ein dickflüſſiger Teig gemengt und der 
ſteife Eierſchnee darunter gezogen. (Siehe Nr. 1056.) Nun werden 
die Apfelſcheiben hineingetaucht und vorſichtig in heißes Fett gelegt. 
Nachdem jie braun gebacken find, werden fie auf Brotſcheiben ent- 
fettet und gezuckert. (Etwa 25 Stück.) Sie ſollen ſofort aufgetragen 
werden. 


915. Kirſchenküchlein. 

Zut.: 6 Brötchen, 100 g Mehl, ¼ 1 Milch, 2—3 Eier, 1 Teel. Salz, 60 g Zucker, 

½ Teel. Zimt., 1½ Pfd. Kirſchen. — Backfett — Zum Beſtreuen: Zucker. 

Die trockenen Brötchen werden abgerieben, in kaltem Waſſer ein⸗ 
geweicht, ausgedrückt und fein zerzupft. Dazu gibt man nach und 
nach Mehl, Milch, Eigelb, Zucker und zuletzt mit den abgezupften, ge⸗ 
waſchenen und abgetropften Kirſchen den ſteifen Eierſchnee. In 
einer Pfannkuchenpfanne erhitzt man Fett, ſetzt mit einem Eßlöffel 
runde Küchlein im Durchmeſſer von 7—8 cm hinein und bäckt dieſe 
auf beiden Seiten knuſprig. Vor dem Auftragen beſtreut man ſie 
mit feinem Zucker. (Stückzahl 18). 
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916. Einfache Waffeln. 

Zut.: ½ Pfd. Mehl, ¼ 1 Rahm, 1 Eßl. Zucker, 1 Teel. Salz, 3 Eier, ½ Päckchen 
Dr. Oetkers Backpulver, Speckſchwarte me 70 fg Schweinefett. — Zum Beſtreuen: 
Ucker. 

Unter das geſiebte Mehl gibt man Zucker, Salz, Rahm, Eigelb 
und zuletzt den ſteifen Schnee der Eiweiß. Eine Waffeleiſenform 
wird erhitzt, mit Fett beſtrichen, je nach der Größe der Form / 
bis ¼ ! Teig hineingefüllt und unter öfterem Wenden des Waffel- 
eiſens auf beiden Seiten goldbraun gebacken. Aus dem Eiſen ge- 
nommen, werden die einzelnen Waffeln mit der Schere auseinander- 
getrennt; dabei ſchneidet man auch die äußeren verbrannten Kanten 
ab, wendet die Waffeln in feinem Zucker um und trägt ſie ſofort auf. 
Durch längeres Liegen werden die Waffeln weich und zähe. In Er- 
mangelung von Rahm gibt man Ys 1 Milch, welcher man 50 g Butter 
zugibt. Am ſchönſten wird das Backwerk, wenn man das Feuer 
langſam durch Buchenholz oder Holzkohlen unterhält. (Gibt 25 
Herzwaffeln.) ‘ ' 


917. Feinere Art. 
Zut.: ¼ Pfd. Butter, 1 Eßl. Zucker, 5 Eier, 250g Mehl, ¼ 1 dicken, ſauren Rahm, 
1/, 1 Milch, Priſe Salz, Speckſchwarte oder Schweinefett. — Zum Beſtreuen: Zucker. 
Der ſchaumig gerührten Butter gibt man Zucker, Eigelb, Mehl, 
Rahm und Milch zu und mengt kurz vor dem Backen den ſteifen 
Eierſchnee darunter. Die weitere Zubereitung iſt wie in Nr. 916. 
(Gibt 25— 30 Herzwaffeln.) 


918. Hefewaffeln. 

Buk: 60 g Butter, 1 Eßl. Zucker, 2 Eier, Priſe Salz, 180 g Mehl, ½ 1 dicken, 
ſauren Rahm, ¼ 1 Milch, 15 g Hefe. — Zum Backen: 50 g Fett. — Zum Be⸗ 
ſtreuen: 30 g Zucker. 

Die Zubereitung iſt wie in Nr. 917, nur gibt man vor dem 
Backen die mit Milch aufgelöſte Hefe darunter. (Gibt 25 Herzwaf— 
feln.) Steht kein Rahm zur Verfügung, dann muß die Milchmenge 
dementſprechend vergrößert werden. 


919. Apfelſtrudel. 


Zut.: Zum Strudelteig: Pfd. Mehl, 20 g Fett, 6—8 Eßl. lauwarmes Waſſer, 
kleine Priſe Salz. — Zum Belegen: 3 Pfd. Apfel, 60 f Zucker, ./ Teel. Zimt, 
70 g Mandeln, 70 g Korinthen, 120 g Butter, 20 g Weckmehl, 60 g Zucker. 

Das Mehl wird geſiebt und mit der kleingeſchnittenen Butter 
warm geſtellt. Alsdann gibt man das lauwarme Waſſer zu und 
ſchlägt den Teig mit dem Kochlöffel, bis er recht zäh und geſchmeidig 
iſt (20. Min.). Man läßt ihn auf de ehlbeſtäubten Brett 72 Std. 
ruhen. Während dieſer Zeit bedeckt man ihn mit einer erwärmten 
Schüſſel, welche von Zeit zu Zeit durch eine friſch erhitzte erſetzt wer⸗ 
den muß. Alsdann werden die dünn geſchälten, mürben Apfel in 
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feine Blättchen geteilt, die Korinthen verleſen, gewaſchen, gebrüht 
und die Mandeln fein blättrig geſchnitten. Sind dieſe Zutaten ge⸗ 
richtet, ſo kann mit dem Ausziehen des Teiges begonnen werden. 
Ein Tiſch wird mit einem Tiſchtuch belegt, dieſes mit Mehl beſtäubt 
und der etwas ausgewellte Teig darauf gelegt. Letzterer wird mit 
den Handflächen ſorgfältig ausgezogen, bis er ſo dünn iſt wie ein 
Schleier. Sodann beſtreicht man ihn raſch mit zerlaſſener Butter, 
ſtreut etwas Weckmehl, die Apfelſcheiben, nach Belieben Mandeln, 
Korinthen, Zucker und Zimt darauf und rollt den Teig mit Hilfe 
des Tiſchtuches zuſammen. In ein Backpfanne, welche man gut mit 
Fett beſtrichen hat, legt man den Strudel der Länge nach hinein, be- 
ſtreicht ihn mit Fett und bäckt ihn in gut heißem Ofen bei 160—180° 
etwa 34 Std. Nach dem Backen wird er in 5 cm breite Stücke ge- 
ſchnitten und mit feinem Zucker beſtreut. 


920. Käſeſtrudel. 

Zut.: Zum Strudelteig: / Pfd. Mehl, 20 g Butter, Priſe Salz, 6—8 Eßl. Waſſer. 
— Zur Fülle: ½ Pfd. Käſe, 90 g Zucker, 2 Eier, 2 Eigelb, 90 g Butter, ½ Teel. 
Zimt, ¼ Pfd. Korinthen. — Zum Backen: 50 g Fett. — Zum Beſtreuen: Zucker. 

Der nach Nr. 919 hergeſtellte Strudelteig wird ausgezogen. Der 
weiße Käſe wird durch ein feines Sieb getrieben und mit Zucker, Ei⸗ 
gelb und ganzen Eiern tüchtig gerührt. Sodann gibt man die zer— 
laſſene, ja nicht heiße Butter, ſowie den Zimt darunter und ſtreicht 
die Maſſe auf den Strudelteig. Nun ſtreut man die gewaſchenen, ge- 
brühten, getrockneten Korinthen darüber, rollt den Strudel zuſam⸗ 
men, legt ihn in eine mit Fett beſtrichene Pfanne und bäckt ihn in 
mittlerer Hitze, 140—160°, 34 —1 Std. Nach Belieben kann man den 
Strudel, während er ſich im Ofen befindet, öfters mit Fett ſtreichen. 
Vor dem Auftragen wird er in 5 cm breite Stücke geſchnitten und 
mit feinem Zucker beſtreut. 


921. Rahmſtrudel. 

Zut.: Zum Strudelteig: 180g Mehl, 30 g Butter, Priſe Salz, 9—10 Eßl. Waſſer. 
— Zur Fülle: 40 g Butter, 80 g Zucker, 4 Eier, ¼ ! dicken, ſauren Rahm, 70 g 
blättrig geſchnittene Mandeln, 120g Sultaninen. — Zum Beſtreichen: 60 g Butter. 

Mit den vorgeſchriebenen Zutaten wird ein wie in Nr. 919 be⸗ 
ſchriebener Strudelteig gearbeitet und zum Ausruhen unter eine 
heiße Schüſſel gelegt. Während dieſer Zeit rührt man die Butter 
ſchaumig, gibt die Eier und den Zucker und nach 14 Std. tüchtigem 
Rühren den dicken Rahm darunter. Hierauf wird der Teig ſo dünn 
als möglich ausgezogen, die Fülle darauf geſtrichen und letztere nach 
Belieben mit den blättrig geſchnittenen Mandeln und den gewaſche⸗ 
nen, gebrühten Sultaninen beſtreut. Man rollt den Teig mit Hilfe 
des Tiſchtuches vorſichtig zuſammen (es darf keine Fülle austreten), 
ſetzt den Strudel in die beſtrichene Backpfanne und bäckt ihn in mitt⸗ 
lerer Hitze bei 140— 160 etwa 34 Std. Beim Anrichten ſchneidet 


Das Ausziehen des Strudelteiges. Siehe Nr. 919. 
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Das Zuſammenrollen eines Apfelſtrudels. Siehe Nr. 


919. 
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Oben Ruſſiſche Platte. Siehe Nr. 195. Unten rechts und links Käſeplatten. Si 


Oben links Geflügel in Sulz. Siehe Nr. Oben rechts Schweinerippchen in Sulz. 
Unten Zungenplatte. Siehe Nr. 676. 
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man ihn in 5 cm breite Stücke, beſtreut dieſe mit feinem Zucker und 
gibt einen Karamelbeiguß dazu. 


922. Schokoladeſtrudel. 

Zut.? Zum Strudelteig: ¼ Pfd. Mehl, 20 g Butter, Priſe Salz, 6—8 Eßl. Waſſer, 
— Zur Fülle: 6 Eier, 100 g Zucker, 90 g Mandeln, 90 g geriebene Schokolade. 
— Zum Beſtreichen: 60 g Butter. 

Der nach Nr. 919 hergeſtellte Strudelteig wird auf dem Tuch 
ausgezogen und folgende Fülle darauf geſtrichen: Die Eigelb wer- 
den mit dem Zucker ſchaumig gerührt, mit der geriebenen Schokolade, 
Mandeln und dem ſteifen Schnee der Eiweiß gut vermengt. Man 
rollt den Strudel leicht zuſammen, legt ihn in eine mit Butter be- 
ſtrichene Bratpfanne, beſtreicht ihn mit Butter und bäckt ihn in mitt⸗ 
lerer Hitze, 140— 160, ½ —94 Std. Man ſchneidet den gebackenen 
Strudel in 5 cm breite Stücke, beſtreut dieſe mit feinem Zucker und 
reicht ſie mit Vanillebeiguß. 


923. Kirſchen⸗, Trauben⸗ oder Zwetſchgenſtrudel. 
Zut.: Zum Strudelteig: / Pfd. Mehl, 20 g Butter, Priſe Salz, 6—8 Eßl. Waſſer. 
— Zur Fülle: 2 Pfd. Früchte, 150 g Zucker, 1 Teel. Zimt, 150 g Weckmehl, 

100 g Fett. 

Der Strudelteig (nach Nr. 919 hergeſtellt) wird vorſichtig aus⸗ 
gezogen und mit dem in 60 g Fett geröſteten und wieder erkalteten 
Weckmehl beſtreut. Darüber legt man die eine Stunde vorher ge- 
zuckerten und mit Zimt beſtreuten, abgezupften Früchte, rollt den 
Teig zuſammen und bäckt ihn in der gut mit Fett beſtrichenen Brat- 
pfanne oder Auflaufform etwa 34 Std. (160—180°). Während des 
Backens wird der Strudel öfters mit Fett geſtrichen. Beim Anrich— 
ten wird er in 5 em breite Stücke geſchnitten und mit Zucker beſtreut. 


924. Käſeklöſe. 

Zut.: 1 Pfd. weißen Käſe, 80 g Butter, 1 Teel. Salz, 2—3 Eier, 40 g Weckmehl, 
40 g Weißmehl. — Zum Abkochen: 2½ 1 Waſſer, 1½ Eßl. Salz. — Zum Ab⸗ 
ſchmälzen: 30 g Butter, ½ Eßl. Weckmehl. 

Den in einer Serviette gut abgetropften Käſe gibt man nach 
dem Durchtreiben zur ſchaumig gerührten Butter und mengt die 
anderen Zutaten darunter. Kurz vor dem Anrichten legt man mit 
Hilfe von 2 Eßlöffeln längliche Klöße in das kochende Salzwaſſer, 
läßt fie 8 Minuten langſam ziehen und überſchmälzt fie beim Auf— 
tragen mit in Butter geröſteten Weckbroſamen. Die Käſeklöße ſchmek— 
ken ſehr gut mit Salat und Kompott. (28 Stück.) 


925. Käſeküchlein. 
t.: 1½ Pfd. gekochte, geriebene Kartoffeln, 1 Pfd. abgetropfter weißer Kafe, 1 Eßl. 
oy Beige tiie Priſe . 2 Eier, 30 g Mehl. — Backfett. 
Den in einem Tuche gut abgetropften Käſe läßt man mit den am 
Tag vorher gekochten und geſchälten Kartoffeln durch die Fleiſch⸗ 
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hackmaſchine laufen, mengt die anderen Zutaten darunter und formt 
mit mehlbeſtäubten Händen Küchlein von 1 cm Dicke und 7 cm 
Breite. Dieſe werden in heißem Fett unter Wenden 8 Min. gebacken. 
Man gibt die Küchlein mit Salat, Obſt oder Gemüſe zu Tiſch. 
(20 Stück.) 


926. Weißen Käſe herzuſtellen. 

21 Milch läßt man an einem warmen Orte langſam ſauer wer⸗ 
den, und zwar ſo dick, daß man ſie ſchneiden kann. Hierauf ſtellt 
man ſie ganz auf die Seite des Herdes, damit ſich der Käſeſtoff von 
der Molke ſcheidet. Sobald ſich oben grüne Flüſſigkeit anſammelt, 
gießt man die Milch auf ein Sieb, welches mit einem reinen weißen 
Tuch belegt wurde, und läßt ſie vorſichtig abtropfen. Der Käſe wird 
nun zur weiteren Zubereitung kalt geſtellt, während man die Molke 
zum Reinigen von Waſchſchwämmen verwendet. 


927. Weißer Käſe. 
Zut.: 1½ Pfd. Käſe, / Eßl. Salz, / 1 Rahm oder Milch, / ! kaltes Waſſer, 
1 Tellerchen Kümmel oder feingeſchnittenen Schnittlauch. 

Weißer Käſe wird durch ein feines Sieb getrieben, mit Rahm, 
Milch, Waſſer und Salz möglichſt ſchaumig gerührt, feingeſchnitte⸗ 
ner Zwiebel, Schnittlauch oder Kümmel gewürzt und in eine Schüſſel 
gut angerichtet. Nach Belieben kann man die vorgerichteten Gewürze 
auch beſonders dazu ſervieren. 


928. Handkäſe. 
Zut.: 2 Pfd. weißer Kafe, 30 g Salz, ½ Eßl. Kümmel. 

Der gut abgetropfte, trockene Käſe wird mit Salz und Kümmel 
gut gemengt und 14 glatte Käschen davon geformt. Dieſe ſetzt man 
auf ein Brett und läßt ſie mit einem Tuch leicht zugedeckt ſo lange 
ſtehen, bis ein Fingereindruck nicht mehr ſichtbar iſt. Nun ſetzt man 
fie in eine Steinzeug⸗ oder Porzellanſchüſſel, bedeckt fie mit einem 
Eſſigtüchlein, das jeden Tag wieder friſch in Eſſigwaſſer getränkt 
werden muß. Bei einem größeren Quantum Käſe ijt nach 8—4 Ta⸗ 
gen auch ein Umſetzen notwendig. Sobald die Käschen weich wer- 
den, iſt der Reifegrad erreicht und ſie können verwendet werden. Im 
Sommer rechnet man 5—6, im Winter etwa 8—10 Tage dazu. 


929. Braunmehl. 


Dasſelbe ſollte ſtets vorrätig ſein, da man dadurch Fett erſpart 
und raſch einen guten braunen Beiguß erhält. Mehl wird in einer 
Backpfanne in den nicht zu heißen Backofen geſtellt und unter öfte⸗ 
rem Umwenden lichtgelb geröſtet. Mehl ohne Fett geröſtet, wird 
beim Ablöſchen dunkler, während ſolches, das mit Fett gebräunt 
wurde, beim Anrühren heller wird. 


23. Warme Puddinge. 


930. Puddinge. 


Mit dem Ausdruck Pudding bezeichnet man ein Gemenge von 
Nahrungsmitteln, wie Eier, Milch, Mehl uſw., welche in einer offe⸗ 
nen oder geſchloſſenen Puddingform im Backofen aufgezogen oder im 
Waſſerbade gekocht werden. Puddinge können nicht als Hauptgericht 
gereicht werden, ſondern bilden eine beliebte Zwiſchen- oder Nach⸗ 
ſpeiſe. Als Zugabe gibt man meiſtens Beiguß, höchſt ſelten Obſt. 
Um einen gut aufgezogenen Pudding auf den Tiſch bringen zu kön⸗ 
nen, iſt es von größter Wichtigkeit, daß der dazu verwendete Eier— 
ſchnee möglichſt ſteif geſchlagen und leicht unter die Teigmaſſe ge⸗ 
mengt wird. Die Form, welche ſehr pünktlich mit Butter beſtrichen 
und mit Mehl oder Weckmehl beſtreut ſein muß, darf nur ſchwach 34 
gefüllt ſein. Der Pudding ſteigt beim Kochen in die Höhe; deshalb 
darf man das Streichen des Deckels nicht vergeſſen. Soll der Pud⸗ 
ding im Waſſerbad gekocht werden, jo darf die Form in einem mög— 
lichſt engen Topfe nur zur Hälfte im Waſſer ſtehen. Sobald die Maſſe 
eingefüllt und die Form geſchloſſen iſt, ſtellt man ſie in das kochende 
Waſſer und ſorgt dafür, daß die Form während des Kochens nicht um— 
fallen kann. Nun ſchließt man den Topf mit dem Deckel. Der Dampf 
muß gut zurückgehalten werden, damit die obere Hälfte des Puddings, 
welche nicht im Waſſer ſteht, dadurch gar wird. Das Kochwaſſer ſoll nur 
ganz langſam kochen, ja nicht ſtrudeln; ebenſowenig darf es aber aus 
dem Kochen kommen. Muß der Pudding länger als 1 St. kochen, iſt es 
notwendig, daß das eingekochte Waſſer durch Zugießen von kochendem 
Waſſer erſetzt wird. Das Nachfüllen darf nur auf der Seite des 
Topfes erfolgen. 10 Min. vor dem Auftragen entfernt man den 
Deckel der Form und ſtellt den Pudding im Waſſerbad in den heißen 
Backofen. Hier ſoll die Speiſe durch die Ofenhitze noch weiter auf— 
gezogen werden und außerdem oben eine braune Kruſte bekommen. 
Wird der Pudding nur im Backofen aufgezogen, bleibt die Form von 
Anfang an offen. Man darf aber nicht vergeſſen, die Form auch im 
Backofen in kochendes Waſſer zu ſtellen und von Zeit zu Zeit das ein— 
gekochte Waſſer wieder zu erſetzen. Kurz vor dem Auftragen wird 
der Pudding vorſichtig auf eine heiße Platte geſtürzt und ſo raſch wie 
möglich aufgetragen. Nach Belieben kann bei den nachfolgenden 
Kochregeln auch bei den Aufläufen je 1 Ei gekürzt werden, jelbjt- 
verſtändlich wird die Speiſe nicht ſo gut aufgehen und auch nicht ſo 
gut ausgeben. Will man einen Pudding brennend auftragen, dann 
tränkt man etn 4—5 cm großes Stück Zucker mit Weingeiſt oder Wr- 
rak, legt den Zucker in die Mitte des Puddings und gießt noch ein 
Likörglas Alkohol über den Pudding. Bevor man die Türe des 
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Speiſezimmers öffnet, zündet man den Arrak an und ſtellt den Pud⸗ 
ding brennend auf den Tiſch. 


931. Bis kuitpudding. 
Zut.: 4 Eier, 100 f Zucker, 80 g Kartoffelmehl, Saft und Schale einer halben Zitrone. 


Eigelb und Zucker werden ſchaumig gerührt; ſodann gibt man 
die abgeriebene Schale und den Saft der Zitrone, das Kortoffelmehl 
und zuletzt den ſteifen Schnee der Eiweiß leicht darunter. Nun füllt 
man die Maſſe in eine vorgerichtete Puddingform und kocht den 
Pudding im Waſſerbad 1 Std. Dazu ſchmeckt am beſten Aprikoſen⸗ 
oder Hägenmarkbeiguß. (Formgröße 114 1 Inhalt.) 


932. Pudding mit Biskuit. 
Zut.: 80 g trockene Brötchen, ¼6 1 Milch, 100 g Biskuit, 50 f Sultaninen, 3 Eier, 
50 g Zucker, ½ 1 dicken, ſauren Rahm, 10 g Butter. 

Die abgeriebenen Brötchen werden in feine Scheibchen geſchnit⸗ 
ten, mit der Milch angefeuchtet und vorſichtig umgeſchüttelt. In die 
vorbereitete Puddingform legt man eine fingerdicke Lage Biskuit, 
ſtreut gebrühte Sultaninen darüber und bedeckt letztere mit einer 
fingerdicken Schichte Brotſcheiben. Hierauf folgen wieder Sultaninen, 
Biskuit uſw., bis die Zutaten alle eingelegt ſind. Eier, Zucker und 
Rahm werden tüchtig verrührt und über den eingefüllten Pudding 
gegoſſen. Man ſtellt dieſen gut geſchloſſen in das Waſſerbad und 
läßt ihn 1 Std. kochen. Siehe Nr. 930. (Formgröße: 114 1 Inhalt.) 


933. Holländiſcher Pudding. 
Zut.: 75 f Ochſenmark, 75 g Butter, 150 g Zucker, 4 Eier, 100 g Korinthen, 40 g 
Zitronat, 40 g Orangeat, 150 g Mehl, etwas Zitrone. 

Das gewäſſerte Ochſenmark wird mit Waſſer ausgeknetet und 
mit der Butter ſchaumig gerührt. Sodann gibt man nach und nach 
die Eigelb und den Zucker zu und mengt das geſchnittene Zitronat 
und Orangeat, Zitrone und die gewaſchenen, gebrühten Korinthen 
darunter. Man ſchlägt das Eiweiß zu ſteifem Schnee, gibt ihn neben 
dem geſiebten Mehl leicht unter den Teig und füllt ihn in die vor⸗ 
gerichtete Puddingform. Der Pudding wird im Waſſerbad 114 Std. 
0 und mit Arrakbeiguß aufgetragen. (Formgröße 114 1 In- 

alt. 


934. Engliſcher Pudding. 

Zut.: 65 f Butter, 65 g Zucker, 4 Eier, 30 g geſchälte, geriebene Mandeln, 60 g 
gebrühte Sultaninen, Saft und Schale, ¼ Zitrone, 1 Eßlöffel Kirſchwaſſer, 4 ab⸗ 
geriebene Brötchen, / 1 Milch. 

Die ſchaumig gerührte Butter rührt man mit Zucker und Eigelb 
nochmals ſchaumig, gibt die abgeriebenen, in Milch eingeweichten, 
ausgedrückten, verzupften Brötchen, ſowie die Sultaninen, Mandeln, 
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Sitrone, Kirſchwaſſer und zuletzt den ſteifen Eierſchnee leicht darunter 
und füllt die Maſſe in die vorbereitete Form. Nun kocht man den 
Pudding im Waſſerbad 1144 Std. (Nr. 930.) Beim Gebrauch wird er 
vorſichtig geſtürzt und mit geſchlagenem Weinbeiguß aufgetragen. 
(Formgröße: 114 1 Inhalt.) 


935. Grießpudding. 
Zut.: / 1 Milch, 30 g Butter, 120 g Grieß, 60 g Zucker, 4 Eier, ¼ Zitrone, 
40 g Korinthen, 40 g Sultaninen. 

Die Milch wird mit der Butter in kleinem Topf zum Kochen 
gebracht, der Grieß langſam eingerührt und gekocht, bis ſich die 
Maſſe vom Topfe löſt. Alsdann nimmt man den Teig vom Feuer 
weg, rührt ſofort ein Ei darunter und läßt ihn erkalten. Während 
dieſer Zeit ſchneidet man Zitronat und Orangeat in kleine Würfel, 
wäſcht und brüht Korinthen und Sultaninen und gibt ſie zuletzt 
nebſt den andern Eigelb, Zitrone und Zucker unter den Grießteig. 
Die Eiweiß werden zu ſteifem Schnee geſchlagen, unter den Teig 
gezogen und die Maſſe in die vorgerichtete Form gefüllt. Man kocht 
den Pudding 1 Std. Der Pudding muß nach dem Stürzen ſofort 
aufgetragen werden und zwar am beſten mit Wein⸗, Raramel- oder 
Fruchtbeiguß. (Formgröße: 114 1 Inhalt.) 


936. Haſelnußpudding. 

Zut.: 4 Eier, 75 g Zucker, Saft einer halben Zitrone, 145 g gemahlene Haſelnüſſe. 

Die Eigelb werden mit dem Zucker ſchaumig gerührt, Saft und 
abgeriebene Schale einer halben Zitrone, die geriebenen Haſelnüſſe 
und zuletzt der ſteife Schnee der Eiweiß darunter gemengt. Die Maſſe 
füllt man in eine vorbereitete Puddingform und kocht den Pudding 
nach Vorſchrift 1 Std. im Waſſerbad. Man reicht einen Wein⸗ oder 
Karamelbeiguß dazu. (Formgröße: 1½ 1 Inhalt.) 


937. Kaſtanienpudding. 

Zut.: 120 g von beiden Schalen befreite Kaſtanien (Einkauf ½¼ Pfd.), / 1 Milch, 
1/, Stange Vanille, 75 g Butter, 75 g Zucker, 4 Eier, 30 g Makronen, 35 8 
Kartoffelmehl, 25 g Korinthen, 20 g Sultaninen. 1 

Man löſt die braune Schale der Kaſtanien mit dem Meſſer los, 
taucht zum beſſeren Entfernen der zweiten Schale die Kaſtanien in 
kochendes Waſſer und löſt auch die innere Haut ab. Alsdann gibt 
man die Kaſtanien in ein kleines, gut glaſiertes Töpfchen und kocht 
fie auf der Seite des Herdes mit Milch langſam weich 25—80 
Min.). Unterdeſſen rührt man die Butter ſchaumig, gibt Zucker und 
Eigelb zu und rührt die Maſſe nochmals 14 Std. Nun gibt man die 
geriebenen Makronen oder Zwiebackmehl, die gewaſchenen, gebrühten 
Sultaninen, Korinthen, Zitrone, die durchgetriebenen Kaſtanien, 
Kartoffelmehl und den Schnee der Eiweiß darunter, mengt die Maſſe 
möglichſt leicht, füllt ſie in die beſtrichene, mit Weckmehl beſtreute 
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Form und kocht den Pudding nach Vorſchrift 114 Std. (Nr. 930.) 
Der Pudding wird vorſichtig auf eine heiße Platte geſtürzt und mit 
Karamel⸗, Wein⸗ oder Fruchtbeiguß aufgetragen. (Formgröße: 1141 
Inhalt.) 


938. Luiſenpudding. 
Zut.: 4 Milchbrötchen, 1 Wein, 90 g Butter, 90 g Zucker, 65 g gemahlene 
Mandeln, 4 Eier, ¼ Pfd. kandierte oder Tutti⸗Frutti⸗Früchte, 2 Eßl. Arrak. 

Die Brötchen werden in 1 cm große Würfel geſchnitten und auf 
dem Feuer mit Wein, Butter und Zucker zu einem dicken Kloß ab⸗ 
gerührt, der ſich vom Topfe löſen muß. Man läßt den Teig erkalten, 
gibt hierauf Eigelb, Früchte, Arrak, Mandeln, ſowie den ſteifen 
Eierſchnee darunter, füllt die Maſſe in eine vorbereitete Form und 
kocht den Pudding 1 Std. Man reicht Weinbeiguß dazu. (Form- 
größe: 114 1 Inhalt.) 


939. Mandelpudding. 
Zut.: 4 große Eier, 75 g Zucker, Saft und Schale einer halben Zitrone, 60 ¢g 
geſchälte, geriebene Mandeln, 30 g Mehl. 

Eigelb und Zucker rührt man ſchaumig, gibt dann Zitrone, 
Mandeln, Mehl und zuletzt den ſteifen Eierſchnee leicht unter die 
Maſſe, füllt dieſe in eine mit Butter beſtrichene, mit Weckmehl aus⸗ 
geſtreute Form und kocht den Pudding 1 Std. im Waſſerbad. Man 
läßt ſodann den Pudding ohne Deckel im Backofen noch 10 Min. 
aufziehen und bringt ihn mit Wprifojen-, Himbeer- oder Weinbeiguß 
zu Tiſch. (Formgröße: 114 1 Inhalt.) 


940. Nudelpudding. 
Zut.: ¼ 1 Milch, 80 g Fadennudeln, 75 g Zucker, 30 g Mandeln, 4 Eier, 60 g 
Butter, 1 Teel. Zitronenſchale. 

Man bringt die Milch mit etwa 30 g Butter zum Kochen, gibt 
die feinen Nudelſtreifchen hinein und läßt fie auf der Seite des 
Herdes ſo lange kochen, bis ſich die Maſſe vom Topfe löſt. Unter⸗ 
deſſen rührt man Butter, Zucker und Eigelb ſchaumig, gibt die erkal⸗ 
tete Nudelmaſſe, die geſchälten, geriebenen Mandeln, Zitronenſchale, 
nebſt dem ſteifen Eierſchnee zu, füllt die Maſſe in eine gut geſtrichene 
Puddingform und kocht den Pudding im Waſſerbad 114 Std. 10 
Min. vor Gebrauch wird der Pudding geöffnet, im Waſſerbad in den 
Backofen geſtellt und nach dem Stürzen am beſten mit einem Wein⸗ 
beiguß aufgetragen. (Formgröße: 114 1 Inhalt.) 


941. Neunlotpudding. 

Zut.: ¼ 1 Milch, 80 g Butter, 80 g Zucker, 85 g Mehl, 30 g geſchälte, geriebene 
Mandeln, ¼ Zitrone, 5 Eier. 

Milch, Butter und Zucker läßt man zum Kochen kommen, rührt 

das vorher mit etwas Milch angerührte Mehl ein und kocht dies ſo 
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lange, bis ſich die Maſſe vom Topfe löſt (etwa 10 Min.). Nach⸗ 
dem ſie etwas erkaltet iſt, gibt man die leicht abgeriebene Sitronen- 
ſchale, nach und nach unter beſtändigem Rühren die Eigelb zu und 
mengt zuletzt den ſteifen Schnee der Eiweiß und die Mandeln leicht 
darunter. Man füllt die Maſſe in eine gut ausgeſtrichene, mit Weck⸗ 
mehl beſtreute Puddingform und kocht den Pudding im Waſſerbad 
1 Std. Ein Wein⸗ oder Fruchtbeiguß paßt am beſten dazu. (Form⸗ 
größe: 114 1 Inhalt.) 


942. Reispudding. 
Zut.: 180 g Reis, / 1 Milch, 80 g Butter, ¼ Pfd. Zucker, 4 Eier, Saft und 
Schale einer halben Zitrone. 

Der Reis wird zweimal gebrüht und mit der Milch vorſichtig 
weichgekocht. Während dieſer Zeit rührt man die Butter ſchaumig, 
gibt Zucker, Eigelb und, wenn der Reis weich und erkaltet iſt, den 
letzteren und Zitrone zu und mengt zuletzt den ſteifen Eierſchnee dar- 
unter. Man füllt die Maſſe in eine vorgerichtete Puddingform, 
kocht den Pudding im Waſſerbad 1½ Std. und ſtellt ihn vor dem 
Stürzen noch 10 Min. geöffnet (im Waſſerbad) in den Backofen. Man 
reicht den Pudding mit Wein- oder Fruchtbeiguß. (Formgröße: 
114 1 Inhalt.) 


943. Plumpudding. 

Zut.: 5 Brötchen, ¼ 1 Milch, 80 g Sultaninen, 80 g Korinthen, 80 g Mandeln, 
80 g Nierenfett, 40 g Butter, 140 g Zucker, 4 Eier, ½ Zitrone, 3 Eßl. Arrak 
oder Rum. 

Zwei trockene, abgeriebene Milchbrötchen werden in Milch ein— 
geweicht, ausgedrückt und verzupft. Die anderen Brötchen werden 
auf dem Reibeiſen ganz gerieben. Die Mandeln, unter denen ſich 
einige bittere befinden müſſen, werden gerieben, die Sultaninen und 
Korinthen gewaſchen, gebrüht und das rohe Nierenfett nach Ent— 
fernen der Haut fein verwiegt. Hierauf rührt man Eigelb und Zucker 
mit der ſchaumigen Butter ½ Std., gibt die anderen vorgerichteten 
Zutaten nach und nach zu, mengt den ſteifen Schnee der Eiweiß dar— 
unter und kocht den Pudding nach dem Einfüllen in die vorgerichtete 
Form im Waſſerbad 3 Std. 10 Min. vor dem Auftragen wird von 
der Form der Deckel entfernt und der Pudding im Waſſerbad 
10 Min. in den Backofen geſtellt: (Formgröße: 1½ 1 Inhalt.) 


944. Schokoladepudding. 
Zut.: 60 g Butter, 50 g 465 ae g Schokolade, 80 g Weckmehl, 
10 Ud). 

Unter die ſchaumig gerührte Butter gibt man Zucker und Eigelb 
und rührt die Maſſe gut ſchaumig. Alsdann mengt man das mit 
Milch angefeuchtete Weck oder Zwiebackmehl, die geriebene Schokolade 
und zuletzt den ſteifen Schnee unter die Teigmaſſe. Man füllt ſie 
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in eine mit Butter beſtrichene, mit Weckmehl ausgeſtreute Form, kocht 
den Pudding 1 Std. im Waſſerbad und reicht einen Vanillebeiguß 
dazu. (Formgröße: 1½ 1 Inhalt.) 


945. Schwarzbrotpudding. 


Zut.: 70 g geriebenes Schwarzbrot, 3 Eßl. Kirſchwaſſer oder Arrak, 2 Eßl. Wein, 
70 g Butter, 4 Eier, 70 g Zucker, 1 Meſſerſpitze Zimt, Priſe Nelken, 65 8 Mandeln. 

Das im Backofen getrocknete, geriebene Schwarzbrot wird mit 
Wein und Arrak oder Kirſchwaſſer befeuchtet und zugedeckt. Die 
ſchaumige Butter wird mit Eigelb und Zucker nochmals ½ Std. 
gerührt und die angegebenen Gewürze, Mandeln, ſowie das Brot 
nebſt ſteifem Eierſchnee leicht darunter gemengt. In eine vorbereitete 
Form wird die Maſſe eingefüllt und 1 Std. im Waſſerbad gekocht. 
Zuletzt ſtellt man ihn 10 Min. vor dem Anrichten mit geöffnetem 
Deckel in den Backofen. (Formgröße: 1½ 1 Inhalt.) 


946. Schwedenpudding. 

Zut.: 60 g Butter, 60 g Zucker, 4 Eier, 80 g Korinthen, 40 g Zitronat, 40 g 
Orangeat, 1 Teel. Zimt, 40 g Ochſenmark, 80 g Schwarzbrot, 3 Eßl. Arrak oder 
Kirſchwaſſer. 

Unter die ſchaumige Butter rührt man abwechſelnd Zucker und 
Eigelb und mengt die gewaſchenen, gebrühten Korinthen, fein⸗ 
geſchnittenes Zitronat und Orangeat, Zimt, feingeſchnittenes Ochſen⸗ 
mark ſowie das geriebene Schwarzbrot, das mit Arrak angefeuchtet 
wurde, darunter. Zuletzt mengt man die Maſſe mit dem ſteifen Cier- 
ſchnee und füllt fie in die vorbereitete Form. Man kocht den Pud— 
ding 144 Std. im Waſſerbad und behandelt ihn weiter wie in 
Nr. 930 angegeben. (Formgröße: 1½ 1 Inhalt.) 


947. Weckpudding. 

Zut.: 6 trockene Brötchen, / 1 heiße Milch, 70 g Butter, 75 g Zucker, 4 Eier, die 
abgeriebene Schale ¼ Zitrone, 30 g Korinthen, 40 g feingeſchnittene Mandeln. 

Die Brötchen werden abgerieben, in Scheiben geſchnitten, mit 
heißer Milch begoſſen und zugedeckt. Sodann rührt man Butter 
ſchaumig, gibt Zucker, Eigelb, etwas Zitrone und nach ½ Std. die 
gewaſchenen, gebrühten, Korinthen, die fein geſchnittenen Mandeln 
und die fein verzupften Brötchen zu. Zuletzt mengt man den Eier⸗ 
ſchnee darunter, füllt die Maſſe in eine gut beſtrichene Form und 
kocht ſie 1 Std. im Waſſerbad. Der Pudding wird mit Karamel- oder 
Weinbeiguß aufgetragen. (Formgröße: 114 1 Inhalt.) 


948. Zwiebackpudding. 
Zut.: 50 g Butter, 4 Eier, 60 g Zucker, ¼ 1 Milch, 20 f Mandeln, 120 g Zwieback. 


Der Zwieback wird gerieben und mit der kochenden Milch über⸗ 
goſſen. Unter die ſchaumige Butter rührt man Zucker und Eigelb, 
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gibt die geriebenen Mandeln, den abgekühlten Zwieback nebſt dem 
ſteifen Eierſchnee zu, füllt die Maſſe in eine vorgerichtete Pudding⸗ 
form und kocht ſie im Waſſerbad 1 Std. 10 Min. vor dem Gebrauch 
wird die Form geöffnet und der Pudding im Waſſerbad in den Back— 
ofen geſtellt. Man reicht ihn mit einem Vanille-, Frucht⸗ oder Wein⸗ 
beiguß. (Formgröße: 114 1 Inhalt.) 


24. Aufläufe, Züßſpeiſen u. dgl. 


949. Apfel⸗Merinken. 

Zut.: 2 Pfd. Apfel, / Pfd. Zucker, / 1 Waſſer, ½ 1 Wein, 3 Eßl. Kirſchwaſſer, 
50 g 1 1 e 1 i Ewa, 90 g mit Bani haa 
Zucker, 20 g geſchälte, länglich geſchnittene Mandeln. 

Mürbe Apfel werden geſchält, halbiert, vom Kernhaus befreit, 
mit Zucker, Wein und Kirſchwaſſer ſolange gekocht, bis man die 
Apfel mit einem Strohhalm leicht durchſtechen kann und fie ein gla- 
ſiges Ausſehen haben. Nun legt man fie in eine beſtrichene Auflauf⸗ 
form, belegt ſie mit den gewaſchenen, gebrühten Korinthen und den 
Butterſtückchen und ſtellt die Form etwa 20—25 Min. in den heißen 
Backofen. Unterdeſſen ſchlägt man die Eiweiß zu ſteifem Schnee, zieht 
den Zucker leicht darunter und bedeckt damit die gedämpften Apfel. 
Nachdem man nach Belieben noch Mandeln darüber geſtreut hat, ſtellt 
man die Form nochmals etwa 20 Min. in den nicht zu heißen Back⸗ 
ofen. Der Merinkenguß muß eine dunkelgelbe Farbe haben. 


950. Apfel⸗Charlotte. 

Zut.: 3 Pfd. Apfel, 60 g Butter, 100 g Zucker, ½ Stange Zimt oder ¼ Zitrone, 
1 Eßl. Aprikoſen⸗ oder Quittenmarmelade, / 1 Wein, / 1 Waſſer, 3 Eßl. Kirſch⸗ 
waſſer. — 1 Kapſelbrot, 60 g Butter, 100 g Zucker. 

Mürbe Apfel werden geſchält, in feine Scheiben geteilt und mit 
Butter, Zucker, Zimt oder Zitrone, Aprikoſen- oder Quittenmarme— 
lade, Kirſchwaſſer, Wein und Waſſer in einer Meſſingpfanne unter 
vorſichtigem Wenden gedämpft, bis ſie gelb und glaſig ſind. Kapſelbrot, 
von dem man die äußere harte Rinde entfernt hat, wird in 42 cm 
dicke Scheiben geſchnitten, auf einer Seite in zerlaſſene Butter und 
Zucker getaucht und damit eine beſtrichene Auflaufform ſo ausgelegt 
und ausgeſtellt, daß die gezuckerte Seite mit der Form in Berührung 
kommt. Nun wird die Apfelmaſſe eingefüllt, oben mit vorbereiteten 
Brotſcheiben belegt und die Charlotte in mittlerer Hitze 1 Std. ge⸗ 
backen. (Nach Belieben kann man das Brot in Sternform in die 
Form legen; die Wände müſſen ſelbſtverſtändlich ſenkrecht ausgeſtellt 


werden.) Die Speiſe kann vor Gebrauch geſtürzt werden. 
23˙% 
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951. Apfel mit Sandmaſſe. 

Zut.: 2½ Pfd. Apfel, 60 g Zucker, 3 Eßl. Johannis beergelee, 50 g gewaſchene, 
gebrühte Sultaninen, 2 Eier, 100g Zucker, 100 g Mehl, 100 g Butter. (Die Eier 
je 50 g wiegend.) 

Mürbe Apfel werden geſchält, in feine Blättchen geteilt, nebſt 
Zucker, Gelee und Sultaninen in eine Auflaufform gegeben und im 
Backofen vorſichtig weichgedämpft. Unterdeſſen werden die Eiweiß 
zu ſteifem Schnee geſchlagen, Eigelb, Zucker mit dem Schneebeſen 
darunter gegeben und zuletzt das Mehl, nebſt der zerlaſſenen Butter 
leicht damit vermengt. Die Maſſe kommt über die gedämpften 
Apfel und wird in mittlerer Hitze bei 150° etwa 40—50 Min. ge⸗ 
backen. Vor dem Auftragen probiert man mit einer Spicknadel, ob 
die Maſſe gar iſt. 


952. Apfelauflauf. 
Zut.: 4 trockene Brötchen, 80 g Butter, 3 Eier, 100 g Zucker, Priſe Salz, 
1½ Pfd. Apfel, 60 g Rofinen, ½ Teel. Zimt, 4 Eßl. Kirſchwaſſer. — Zum 
Aufziehen: 40 g Butter. , 

Die Brötchen werden in Waſſer eingeweicht, ausgedrückt und 
verzupft. Die Butter rührt man ſchaumig, gibt die Eier, Zucker 
und Gewürze zu und mengt zuletzt die Brötchen, die gewaſchenen 
Roſinen und die geſchälten, in feine Blättchen geſchnittenen Apfel 
nebſt dem Kirſchwaſſer darunter. Man füllt die Maſſe in eine be⸗ 
ſtrichene Auflaufform, ſtellt dieſe etwa 1 Std. in den heißen Backofen 
und beſtreut die Speiſe vor dem Auftragen mit feinem Zucker. 


953. Butterbrotauflauf. 


Zut.: 6 trockene Brötchen, 80 g Butter, 50 g Mandeln, 70 g Sultaninen, 70 g 
Korinthen, 1 Teel. Zitronenſchale, 3 Eier, 60 g Zucker, / 1 Milch. 

Trockene, abgeriebene Brötchen werden in feine Scheibchen ge- 
ſchnitten und lagenweiſe in eine beſtrichene, mit Weckmehl beſtreute 
Form gelegt. Dazwiſchen gibt man nach Belieben die geriebenen oder 
blättrig geſchnittenen Mandeln, die gewaſchenen, gebrühten Gul- 
taninen und Korinthen, die abgeriebene Zitronenſchale und die 
erbſengroßen Butterſtückchen. Eier und Zucker werden verrührt, 
mit der Milch aufgefüllt und die Flüſſigkeit über die Brötchen ge- 
goſſen. Man läßt die Brötchen eine Stunde ſtehen, belegt den Auf— 
lauf mit Weckmehl und Butterſtückchen und läßt ihn in gut heißem 
Ofen 34 Std. aufziehen. 


954. Grießauflauf. 5 
Zut.: 1] Milch, Priſe Salz, 60g Butter, 150 g Grieß, 90 g Zucker, 4 Eier, 
½ Zitrone. 


In die kochende Milch gibt man eine Priſe Salz, Butter und 
den Grieß, kocht ihn, bis er ſich vom Topfe löſt und ſtellt ihn kalt. 
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Unterdeſſen rührt man Eigelb und Zucker ſchaumig, würzt mit dem 
Saft und der abgeriebenen Schale der Zitrone, gibt den Grieß zu 
und mengt den ſteifen Eierſchnee darunter. Man füllt die Maſſe 
in die vorgerichtete Form und läßt den Auflauf in mittlerer Hitze 
bei 140—160 34 Std. aufziehen. Man gibt ihn ſofort zu Tiſch. 


955. Haferflockenauflauf. 
But. / . 5 Priſe Salz, ½ 1 Milch, 50 g Butter, 3—4 Eier, 
00 g Zucker, die abgeriebene Schale von 4/, 5 9 8 

Die . werden mit der Milch auf der Seite des Herdes 
weichgekocht. Unterdeſſen rührt man Butter, Zucker und Eigelb 
ſchaumig, würzt mit Zitrone, mengt den erkalteten Haferflockenbrei, 
ſowie den ſteifen Eierſchnee darunter und läßt den Auflauf im Back⸗ 
ofen bei 150° 34 Std. aufziehen. 


956. Kaiſerauflauf. 
Zut.: ¼ Pfd. Butter, 6 Eier, ¼ Pfd. Zucker, 2½ trockene Brötchen, / 1 Milch 
oder Wein, ½ Pfd. Roſinen, % Pfd. Mandeln. 

Die ſchaumig gerührte Butter wird mit Zucker und Eigelb wei— 
tere 30 Min. gerührt. Dazu gibt man die gemahlenen Mandeln, 
gewaſchenen, gebrühten Roſinen, ſowie den ſteifen Schnee nebſt den 
abgeriebenen, eingeweichten, ausgedrückten, verzupften Brötchen, 
füllt die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene, mit Weckmehl beſtreute 
Auflaufform und zieht den Auflauf 1 Std. in mittlerer Hitze (bei 
150°) auf. Man reicht einen Hägenmark- oder Fruchtbeiguß dazu. 


957. Reisauflauf. 
Zut.: 200 g Reis, 1¼ 1 Milch, 60 g Butter, 80 g Zucker, 4 Eier, Saft und 
Schale einer halben Zitrone oder eine halbe Stange Vanille. 

Der Reis wird gebrüht, mit der Milch und Gewürz vorſichtig 
weichgekocht und kalt geſtellt. Unterdeſſen rührt man die Butter 
ſchaumig, gibt Zucker, Eigelb, den Reis und zuletzt den ſteifen Eier— 
ſchnee darunter, füllt die Maſſe in eine vorbereitete Auflaufform 
und läßt den Auflauf in mittlerer Hitze bei 150° 34 Std. aufziehen. 
Man kann einen Frucht- oder Weinbeiguß dazu auftragen. 


958. Nudel⸗ oder Spaghettiauflauf. 
But.: / 1 Milch, 200 g Suppennudeln oder Spaghetti, 40 g Butter, 3 Eier, 
80 g Zucker, 1 Teel. abgeriebene Zitronenſchale. 


Die Zubereitung wie Nr. 955. 


959. Rheiniſcher Bund. 

Zut.: Reſte von Backwerk % Pfd.). — Zum Beiguß: 2 Eigelb, 1 Ei, 60 ¢g 
Zucker, % 1 Wein. — zur Merinkenmaſſe: 2 Eiweiß, 80 g Zucker, 20 g geschälte 
blättrig geſchnittene Mandeln. 

Dazu verwendet man Reſte von Torte, Kleinbackwerk u. dgl., 
welche man ſonſt nicht mehr auftragen kann, und zwar belegt man 


— 358 — 


damit eine Auflaufform oder feuerfeſte Platte; größere Stücke 
ſchneidet man fein. Nun gießt man den vorher geſchlagenen Wein⸗ 
beiguß (Nr. 365) darüber und läßt ihn gut einziehen. ½ Std. vor 
Gebrauch zieht man unter den ſteifen Eierſchnee, den mit Vanille 
gewürzten Zucker, bedeckt damit die Süßſpeiſe, ſtreut Mandeln dar- 
auf und läßt dieſe Merinkenmaſſe im Backofen lichtgelb überbacken. 
(15 Min.) 


960. Sagoauflauf. 


Zut.: ¼ 1 Milch, 120 g Sago, Priſe Salz, 60 g Butter, 90 g Zucker, 4 Eier, 
die abgeriebene Schale ¼ Zitrone. 

In die kochende Milch rührt man den Sago und läßt ihn glaſig 
kochen. (½ Std.) Während dieſer Zeit wird die ſchaumige Butter 
mit Zucker und Eigelb ½ Std. weiter gerührt, der erkaltete Sago, 
Salz, ſowie Zitrone und der ſteife Eierſchnee dazu gegeben und in 
die vorbereitete Form gefüllt. Man läßt den Auflauf in mäßiger 
Hitze bei 150° 84 Std. aufziehen und reicht ihn mit Raramel:, 
Wein⸗ oder Waldmeiſterbeiguß. 


961. Schokoladeauflauf. 
Zut.: ¼ 1 Milch, 100 g Mehl, 60 g Schokolade, 50 g mit Vanille gewürzten 
Zucker, 50 g Butter, 4 Eier. 

Man bringt die Milch mit der Butter zum Kochen, rührt das 
Mehl und die geriebene Schokolade ein und kocht dieſe Zutaten zu 
einem Kloß. Wenn die Maſſe etwas erkaltet iſt, mengt man die 
Eigelb, den Zucker und zuletzt den ſteifen Eierſchnee darunter, füllt 
die Maſſe in eine beſtrichene Auflaufform und ſtellt die Form zum 
Aufziehen 34 Std. in den heißen Backofen (180°). Man reicht einen 
Vanillebeiguß dazu. Es iſt zu bemerken, daß der Auflauf ſofort auf- 
getragen werden muß, da er ſonſt zuſammenfällt. 


962. Vanilleauflauf. 
Zut.: 50 g Butter, 50 g Mehl, ¼ 1 Milch, 1 Stange Vanille, 80 g Zucker, 
3-4 Eier. 

Die mehrmals zerſchnittene Vanilleſchote wird in der Milch auf 
der Seite des Herdes unter öfterem Schlagen ausgezogen. Während⸗ 
dem dünſtet man in der zerlaſſenen Butter das Mehl 15 Min., löſcht 
mit der durchgeſiebten Milch ab und läßt den Teig kochen, bis er ſich 
vom Topfe löſt. Es empfiehlt ſich, die durchgeſiebte Milch nochmals 
zu meſſen und nach Bedarf aufzufüllen. Den gebrühten Teig läßt 
man erkalten, rührt hierauf Eigelb, Zucker und zuletzt den Eierſchnee 
leicht darunter und füllt die Maſſe in eine gut vorbereitete Form. 
In mäßig heißem Ofen braucht der Auflauf 34 Std. zum Aufziehen 
und ſoll ſofort aufgetragen werden. Nach Belieben kann man einen 
Fruchtbeiguß dazu reichen. 
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963. Weinküchleauflauf. 
Zut.: 4 Eier, 190 f Zucker, 90 g Weckmehl. — Zum Begießen: J¼ 1 Wein, 70 f 
Zucker, 80 f Sultaninen, 1 Stückchen Zimt, 1 Scheibe Zitrone. 

. Die Eigelb werden mit dem Zucker ½ Std. gerührt. Alsdann 
gibt man den ſteifen Schnee von zwei Eiweiß, ſowie das Weckmehl 
zu und rührt die Maſſe nochmals 10 Min. Zuletzt mengt man den 
Schnee der übrigen Eiweiß darunter, füllt die Maſſe in eine be- 
ſtrichene Auflaufform und bäckt ſie in mäßig heißem Ofen gelb. 
(Backzeit: bei 140° 34 Std.) Unterdeſſen ſtellt man Weißwein, 
Zucker, Zimt, Zitrone und die gewaſchenen, gebrühten Sultaninen 
auf das Feuer, läßt dies zuſammen bis vor das Kochen kommen 
und gießt die Miſchung vor dem Auftragen über den Auflauf. 


964. Wiener Grießauflauf. 
Zut.: ¼ 1 Milch, 100 g Grieß, 50 g Butter, 70 g Zucker, 4 Eier, ½ Zitrone, 

3 Eßl. Marmelade. — Zum Belegen: 1 Eßl. Weckmehl, 20 g Butter. 

In die kochende Milch rührt man den Grieß, läßt ihn 15 Min. 
kochen, gibt vorſichtig 1 Eigelb darunter und läßt die Maſſe erkalten. 
Unterdeſſen rührt man die ſchaumige Butter mit Zucker und Eigelb 
ebenfalls ſchaumig, gibt den erkalteten Grieß, Zitronenſchale und 
zuletzt den ſteifen Eierſchnee darunter. Eine geſtrichene Auflauf⸗ 
form wird mit der Hälfte der Maſſe gefüllt, 3 Eßlöffel Johannis⸗ 
oder Himbeermarmelade darüber geſtrichen und letztere mit der zwei— 
ten Hälfte der Grießmaſſe bedeckt. Bevor man den Auflauf in den 
mäßig heißen (140°) Ofen ſtellt, belegt man die Oberfläche mit 
1 Eßlöffel Weckmehl und würflig geſchnittener Butter und läßt ihn 
etwa 1 Std. aufziehen. 


965. Überbackener Erdbeerſchnee. 
Zut.: 100 g Erdbeermarmelade, 40 g Zucker, 5 Eiweiß. 

Die Erdbeermarmelade wird mit dem Zucker und 1 Eiweiß 144 
Std. gerührt, der ſteife Schnee der übrigen Eiweiß darunter gezogen, 
und die ſchaumige Maſſe bergartig auf eine feuerfeſte oder Porzellan— 
platte (letztere müßte auf Salz in den Backofen geſtellt werden) 
angerichtet. Nach Belieben ſpickt man mit geſchälten, länglich 
geſchnittenen Mandeln, ſtellt die Platte 30 Min. in den mäßig heißen 
Backofen. Die Speiſe, welche ſofort aufgetragen werden muß, kann 
auch von anderer Marmelade hergeſtellt werden. 


966. Überbackener Schnee von friſchem Obſt. 


But.: ½ Pfd. durchgetriebene Früchte, wie Himbeeren, Erdbeeren, Johannisbeeren, 
1 Teel. Zitronenſaft, 120 g Zucker, 2 Eiweiß. — Zum Schnee: 3 Eiweiß. 


Wird auf dieſelbe Weiſe zubereitet wie Nr. 965, 
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25. Creme-, Suls-, und andere kalte 
güßſpeiſen. 


967. Allgemeine Zubereitungsregeln für Creme 
u. dgl. Gerichte. 


Cremes u. dgl. Gerichte bilden beſonders im Sommer ſehr will— 
kommene Süßſpeiſen, welche außerdem den Vorzug haben, daß ſie 
teilweiſe {chon am Tage vor Gebrauch hergeſtellt werden können. 
Man unterſcheidet flüſſige und feſte Cremes, ſie können durch Zugabe 
von Schlagrahm verfeinert werden. Die geſtürzten oder feſten Cremes 
werden durch Gelatine geſteift. Beim Einkauf derſelben achte man 
darauf, daß man feinblättrige Ware von durchſichtiger, klarer Be— 
ſchaffenheit erhält. Bei Verwendung von minderwertiger Gelatine 
bekommt die Süßſpeiſe einen unangenehmen, leimartigen Geruch 
und Geſchmack. Beim ſogenannten Abſchlagen der Creme, welches am 
beſten in einer Meſſingpfanne erfolgt, achte man darauf, daß die 
Maſſe recht kräftig mit dem Schneebeſen geſchlagen wird und zwar 
ſo lange, bis die dicklich gewordene Creme einmal aufſtößt, d. h. an⸗ 
fängt zu kochen. Bei geſtürzten Cremes wird die 8—4 Std. zuvor 
in kaltem Waſſer eingeweichte Gelatine mitgeſchlagen. Nun gießt 
man die Creme durch ein Sieb und ſtellt ſie zum Erkalten in kaltes 
Waſſer oder auf Eis. Sobald ſich am Rand der Schüſſel ein 2 cm 
breiter feſter Rand angeſetzt hat, wird der ſteife Eierſchnee oder 
Schlagrahm darunter gemiſcht. Geſchieht dies früher, dann ſcheidet 
ſich die Gelatine von der Creme ab und ſetzt ſich am Boden der Creme 
feſt. Wird Gelatine unter eine kalt herzuſtellende Creme gemengt, 
dann muß ſie vorher in wenig heißem Waſſer aufgelöſt werden. Um 
das Stürzen der Creme zu erleichtern, ſpült man die Cremeform vor 
dem Füllen mit kaltem Waſſer aus und beſtreut ſie mit wenig Grieß⸗ 
zucker. Dieſer lößt ſich auf, bildet um die Creme eine Waſſerſchichte 
und verhindert dadurch das Anhaften an die Cremeſchüſſel. Zum 
völligen Steifwerden ſtellt man die Creme in kaltes Waſſer oder auf 
Eis. Vor Gebrauch löſt man die Creme mit einem Meſſer vorſichtig 
von der Form los, ſchüttelt die Form leicht und ſtürzt die Creme auf 
eine kalte Platte. Nach Belieben kann man die angerichtete Süß⸗ 
ſpeiſe mit Schlagrahm ſpritzen. 


968. Geſtürzter Grieß. 
Zut.: 1 1 Milch, 50 f mit Vanille oder Zitrone gewürzten Zucker, 100 f Grieß, 
Eier. 


In die kochende Milch, welcher man Zucker und Gewürze bei— 
gegeben hat, rührt man den Grieß ein und läßt ihn 10 Min. kochen. 
Sodann mengt man vorſichtig die Eigelb und den ſteifen Eierſchnee 
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darunter, füllt die Maſſe in die ausgeſchwenkte, mit Zucker beſtreute 
Form, läßt ſie erkalten und ſtürzt ſie kurz vor dem Gebrauch. Man 
reicht einen Karamel- oder Fruchtbeiguß dazu. 


969. Schokoladegrieß. 

Zut.: 1 1 Milch, 40 g Zucker, 50 g Schokolade, 100 g Grieß, 2 Eiweiß. 

Die Flüſſigkeit wird mit dem Zucker und der geriebenen Schoko— 
lade zum Kochen gebracht. Sodann läßt man den Grieß unter ſtetem 
Rühren einlaufen und 10 Min. kochen. Hierauf zieht man den ſteifen 
Eierſchnee darunter, füllt die Maſſe in eine mit Waſſer ausge⸗ 
ſchwenkte Form und läßt ſie in kaltem Waſſer ſteif werden. Vor dem 
Anrichten wird der Grieß geſtürzt und mit einem Vanillebeiguß auf- 
getragen. 


970. Geſtürzte Mondaminſpeiſe. 


Zut.: 11 Milch, ½ Stange Vanille, 100 g Mondamin, 60 f Zucker, 50 g geſchälte 
geriebene Mandeln, 1—2 Eier. 

Die der Länge nach durchſchnittene Vanilleſchote wird der Milch 
beigegeben und letztere unter Schlagen zum Kochen gebracht. Man 
nimmt die Schote heraus, rührt das mit kalter Milch angerührte 
Mondamin ein und läßt den Brei unter Rühren 5 Min. kochen. 
Hierauf mengt man möglichſt raſch Zucker, Eigelb und nach Belieben 
Mandeln, ſowie den vorher geſchlagenen Eierſchnee auf der Seite 
des Herdes darunter, füllt die Maſſe in die vorbereitete Form und 
ſtellt ſie zum Steifwerden in kaltes Waſſer oder auf Eis. Vor Ge— 
brauch wird die Speiſe geſtürzt und mit Himbeerſaft gereicht. 


971. Rote Grütze. 
Zut.: ½ Pfd. Johannisbeeren, ¼ Pfd. Himbeeren, / 1 Waſſer, ¼ Pfd. Zucker, 
100 g Stärkemehl, Grieß oder Sago. 

Die abgeſtreiften, gewaſchenen Früchte werden mit dem Waſſer 
weichgekocht und durch ein feines Sieb getrieben. Die erhaltene 
Flüſſigkeit (1 1) wird mit dem Zucker zum Kochen gebracht, Grieß 
oder Sago eingerührt und weichgekocht. (Für Grieß rechnet man 
20 Min., bei deutſchem Sago 144 Std. Kochzeit.) Verwendet man 
dagegen Stärkemehl, dann wird dasſelbe mit einem Teil der kalten 
Flüſſigkeit angerührt, in die kochende Flüſſigkeit gegeben und 10 Min. 
gekocht. Die fertige Grütze füllt man in eine mit Waſſer ausge— 
ſchwenkte Form, läßt ſie erkalten und reicht ſie mit kalter Milch oder 
kaltem Vanillebeiguß. 


972. Kalte Schokoladeſpeiſe. 
Zut.: 1 1 Milch, ¼ Pfd. Schokolade, 90 g Maizena, 60 g Zucker, 2—3 Eiweiß. 
Das Maizena wird mit einem Teil der Milch glatt angerührt. 
Sodann bringt man die übrige Milch zum Kochen, gibt die geriebene 
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Schokolade, den Zucker und wenn die Maſſe kocht, das angerührte 
Maizena unter beſtändigem Rühren hinein, läßt ſie etwa 5 Min. 
kochen und zieht ſofort den ſteifen Eierſchnee darunter. Man füllt 
die Speiſe in die vorbereitete Form, läßt ſie auf Eis ſteif werden 
und reicht ſie nach dem Stürzen mit Vanillebeiguß. 


973. Schokolade - Igel. 


Zut.: ¼ Pfd. Löffelbiskuit, Pfd. Butter, 3 Eigelb, 30 g Zucker, 3 Eßl. ſehr 
ſtarken Kaffee, (40 g Kaffee, 12 1 Waffer) 30 g Marzipan, 90 g geſchälte Mandeln, 
1 Teel. Kakao, 2 Roſinen. 


Unter die ſehr ſchaumig gerührte Butter mengt man unter ſehr 
kräftigem Rühren Zucker, Eigelb und den kalten Kaffee. Von der erhal⸗ 
tenen Maſſe nimmt man 3 Eßlöffel voll weg und ſtellt ſie mit dem 
Kakao vermengt, für den ſpäteren Gebrauch auf die Seite. Die 
Mandeln werden in feine, längliche Keile geſchnitten, auf ein Blech 
gelegt und im Backofen gelb geröſtet. Sind die Zutaten alle ge- 
richtet, legt man auf eine Porzellanplatte dicht nebeneinander Löffel⸗ 
biskuit und zwar in der Länge und Breite eines Igels, und ſtreicht 
die ungefärbte Butterereme darüber. Nun baut man abwechſelnd 
mit Löffelbiskuit und Buttercreme einen Igel auf, der zuletzt mit der, 
mit Kakao gefärbten Buttercreme beſtrichen wird. Mit etwas Ge- 
ſchicklichkeit kann man nun mit Roſinen Augen, mit zugeſchnittenem 
Marzipan Ohren und Füßchen an dem Igel anbringen, die Schnauze 
wird durch Beſtäuben mit Kakao ſtärker markiert. Zuletzt ſteckt man 
dicht nebeneinander die Mandeln ein, welche die Stacheln darſtellen. 
Den fertigen Igel ſtellt man 24 Std. in einen kalten Raum, damit 
ſich Biskuit und Creme zuſammen verbinden und der Igel ſteif wird. 


974. Kaiſerereme. 


Zut.: 180 g Butter, 40 g Zucker, 4 ganze Eier, 4/2 Pfd. Milchſchokolade, 25 Stück 
Löffelbiskuit, 5 Eßl. Maraschino, ½ 1 geſüßten Schlagrahm. 


Man rührt unter die ſchaumige Butter, Zucker, Eier und die auf 
der Seite des Herdes erweichte Schokolade. Eine dünn mit Butter 
beſtrichene runde Porzellanſchüſſel oder Cremeform (Durchmeſſer 
15 cm) wird 1 cm dick mit der Schokolademaſſe beſtrichen. Hierauf 
legt man eine Lage mit Maraschino getränkte Biskuits ſo hinein, 
daß ſie nicht am Rande der Schüſſel anſtoßen, bedeckt ſie mit Schoko⸗ 
lademaſſe und legt wieder Biskuit ein. So arbeitet man weiter, bis 
man alle Zutaten eingeſchichtet hat. Nun muß die Speiſe einige 
Stunden auf Eis geſtellt werden, damit ſie ſteif und feſt wird. Kurz 
vor dem Auftragen taucht man die Schüſſel in ſehr heißes Waſſer, 
ſtürzt die Maſſe auf eine Glasplatte und verziert ſie mit Schlagrahm. 
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975. Kalter Reis. 

Zut.: 200 f Reis, Brühwaſſer. — Zum Kochen: / 1 Milch, 60 g mit Vanille 
gewürzten Zucker, 2 Eßl. Kirſchwaſſer, 3 Blatt Gelatine. — Von ¼ | ſüßen Rahm 
den Schlagrahm oder Schnee von 2 Eiweiß. 

Der gewaſchene, 2 mal gebrühte Reis wird mit der Milch vor— 
ſichtig weichgekocht. Sodann zieht man vorſichtig, damit die Körner 
ganz bleiben, Zucker, aufgelöſte Gelatine, Kirſchwaſſer und Schlag⸗ 
rahm oder Eierſchnee darunter, füllt die Maſſe in eine vorbereitete 
Cremeform und läßt ſie auf Eis ſteif werden. Beim Gebrauch wird 
der Reis geſtürzt und mit Himbeerſaft aufgetragen. 


976. Reis nach Trautmannsdorff. 
Zut.: wie bei 975, ¼ Pfd. kandierte Früchte oder Tutti⸗Frutti. 

Der Reis wird auf die gleiche Weiſe gekocht wie in Nr. 975. 
Eine hübſch geformte Cremeſchüſſel belegt man mit zugerichteten 
Früchten, füllt die Hälfte der Reismaſſe hinein, legt die zurück⸗ 
gebliebenen Früchte darauf und bedeckt ſie mit dem Reis. Die Speiſe 
muß ebenfalls auf Eis erkalten, wird beim Gebrauch geſtürzt und 
nach Belieben mit Schlagrahm verziert. 


977. Malteſer⸗Reis. 
But.: ¼ Pfd. Reis, ½ 1 Weißwein, 200 g Zucker, 2 Zitronen, 1 Liter⸗Glas 
ſteriliſierte Früchte. 

Karolinareis wird nach dem Waſchen in reichlich ſtrudelndem 
Waſſer etwa 25 Min. gekocht, abgegoſſen, mit kaltem Waſſer ge- 
ſchwenkt und zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Währenddem kocht 
man den Zucker mit wenig Waſſer dick ein, gibt den Wein und wenn 
dieſer heiß geworden, den Saft von zwei und die Schale ½ Zitrone, 
nebſt dem Reis zu und dämpft dieſen gut zugedeckt noch 20 Min. 
Eine Kriſtall⸗, Glas⸗ oder Porzellanſchale wird mit einer Lage Reis 
belegt, ſteriliſierte Früchte wie Erdbeeren, Pfirſich oder Aprikoſen 
werden darüber gebreitet, der Reſt des Reiſes wird bergartig darauf 
geſchichtet und mit Früchten ſchön garniert. Die Speiſe ſoll ſehr kalt 
aufgetragen werden. 


978. Reisweinereme. 
Zut.: 225 g Reis, */, 1 Waſſer, 30 g Butter, 190 g Zucker, 2—3 Eigelb, 
/ 1 Weißwein, Saft einer kleinen Zitrone, 2—3 Eiweiß. 

Der gewaſchene gebrühte Reis wird mit dem Waſſer und Butter 
in gut glaſiertem Topf vorſichtig weichgekocht, am beſten im Back⸗ 
ofen; die Körner müſſen ganz bleiben. Unterdeſſen werden die 
Eigelb mit dem Zucker ſchaumig gerührt und nach Zugabe von Wein 
und Zitronenſaft auf dem Feuer zu einer Creme geſchlagen. Sodann 
gibt man den weichgekochten Reis darunter, läßt die Maſſe etwas 
erkalten, zieht den ſteifen Eierſchnee darunter und läßt die Creme in 
einer Cremeform auf Eis ſteif werden. Nach dem Stürzen wird ſie 
mit Schlagrahm geſpritzt oder mit Himbeerſaft aufgetragen. 
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979. Apfelberg. 

But.: 1½ Pfd. mürbe Apfel, 150 g Zucker, / 1 Waſſer, ½ Zitrone. — Zur Creme: 
1 1 Milch, ½ Stange Vanille, 2 Eigelb, 100 g Zucker, 30 g Stärkemehl. — Zur 
Merinkenmaſſe: 3 Eiweiß, 150 g Zucker. 

Die Apfel werden geſchält, halbiert, das Kernhaus herausgebohrt 
und die Früchte mit Waſſer, wenn vorhanden Wein, Zucker und 
Zitrone ſo weich gekocht, daß man ſie mit einem Strohhalm leicht 
durchſtechen kann. Mit der aufgeſchnittenen Vanilleſchote, Milch, 
Eigelb, Zucker und Stärkemehl bereitet man eine Vanillecreme, die 
man auf dem Feuer ſchlägt, bis ſie anfängt zu kochen. In eine 
Porzellanſchüſſel oder tiefe Platte ſchichtet man die Apfel, füllt nach 
Belieben in die ausgebohrten Höhlen der Apfelhälften etwas Marme⸗ 
lade und gießt die Creme darüber. Nun ſchlägt man von dem Eiweiß 
einen ſteifen Schnee, zieht vorſichtig den Zucker darunter und ſtreicht 
die Merinkenmaſſe bergartig auf die eingefüllten, mit Creme bedeckten 
Apfel. Auf einem mit Salz belegtem Blech ſtellt man die Schüſſel 
in den mäßig heißen Backofen und läßt die Eiweiß hellbraun über⸗ 
backen. Die Speiſe wird kalt aufgetragen. 


980. Ambroſiacreme. 
Zut.: ½ 1 dicken, ſauren Rahm oder ebenſoviel Sauermilch, 200 g mit Vanille 
gewürzten Zucker, 3 Eßl. Kirſchwaſſer, 6 Blatt weiße und 3 Blatt rote, aufgelöſte Gelatine. 
Rahm oder Sauermilch wird mit dem Schneebeſen möglichſt 
ſteif geſchlagen, Zucker, Kirſchwaſſer und die in einem Achtel Liter 
heißem Waſſer aufgelöſte Gelatine dazu gegeben und die Maſſe in 
eine mit Waſſer ausgeſchwenkte, mit Zucker ausgeſtreute Form ge— 
füllt. (Formgröße: 11 Inhalt.) Man läßt die Creme auf Eis oder 
in kaltem Waſſer ſteif werden und ſtürzt ſie vor dem Auftragen auf 
eine hübſche Platte. 
981. Apfelſinenereme. 
Zut.: 3— 4 ier, 100 g Zucker, 3 Apfelſinen, / 1 Wein, 4 Blatt rote, 6 Blatt weiße Gelatine. 
Zucker und Eigelb rührt man ſchaumig, gibt den Saft von 3 
und die leicht abgeriebene Schale von 14 Apfelſine, nebſt dem Weiß⸗ 
wein zu und ſchlägt die Maſſe mit der zugegebenen eingeweichten 
Gelatine in einer Meſſingpfanne, bis ſie anfängt zu kochen. Man 
läßt die Creme in einer Schüſſel in kaltem Waſſer ſo lange ſtehen, bis 
ſich am Rande eine 2 cm dicke Schichte feſtgeſetzt hat. Nun wird der 
Schnee oder 14 1 Schlagrahm darunter gezogen und die Creme in 
eine vorgerichtete Cremeform gefüllt und kaltgeſtellt. Kurz vor dem 
Gebrauch ſtürzt man die Speiſe und verziert ſie nach Belieben mit 
Schlagrahm. 
982. Oder: 
Zut.: 150 f Zucker. / 1 Waſſer, Saft von 2 Orangen, die leicht abgeriebene Schale 
von 1 Orange, 10 Blatt Gelatine. — Zum Auflöſen: 4/1, 1 Waffer. — ½ 1 ſteif⸗ 
geſchlagener Schlagrahm. 


Wird auf dieſelbe Weiſe wie Nr. 996 zubereitet. 
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983. Diplomatenereme. 
Zut.: 3—4 Eigelb, 80 g mit Vanille gewürzten Zucker, ½ 1 Milch, ½ 1 Schlag⸗ 
rahm, 50 g Makronen, 2—3 Eßl. Maraschino oder Rum, 5⁰ g fandierte eae 
— 8 Blatt Gelatine. 


N Eigelb und Zucker werden ſchaumig gerührt, die Milch und die 
eingeweichte Gelatine zugegeben und die Creme auf dem Feuer ge— 
ſchlagen bis zum Kochen. Sodann ſtellt man die Maſſe in kaltes 
Waſſer und mengt, wenn ſie anfängt ſteif zu werden, den ſteifen 
Schlagrahm darunter. 13 der Creme füllt man in die vorbereitete 
Form, ſtreut die würflig geſchnittenen, kandierten Früchte darauf, 
gibt das 2. Drittel Creme darüber und auf dieſe die mit Maraschino 
oder Rum getränkten Makronenwürfelchen. Mit dem letzten Drittel 
der Maſſe wird die Form aufgefüllt und kalt geſtellt. Kurz vor dem 
Auftragen ſtürzt man die Creme und verziert ſie nach Belieben mit 
Schlagrahm. 


984. Erdbeer⸗, Himbeer⸗, Johannis beerereme. 
Zut.: 1 Pfd. Früchte, 200 g Zucker, ¼ 1 ſüßen Rahm oder Milch, 1 Schlagrahm, 

10 Blatt Gelatine (4 weiße, 6 rote). — Zum Auflöſen: / 1 Waſſer. 

Die Früchte werden vorgerichtet, durch ein Haarſieb getrieben 
und mit dem Zucker glänzend gerührt. Sodann gibt man Milch oder 
Rahm, die aufgelöſte Gelatine und den Schlagrahm oder den ſteifen 
Schnee von 3 Eiweiß zu und füllt die Maſſe, ſobald ſie anfängt ſteif 
zu werden, in die vorbereitete Cremeform. Man läßt ſie in kaltem 
Waſſer oder auf Eis erſtarren. Vor Gebrauch wird die Creme ge— 
ſtürzt und nach Belieben mit Schlagrahm geſpritzt. Im Winter ver- 
wendet man ſtatt Früchte 700 g Fruchtſaft, ſelbſtverſtändlich fällt 
dann die Zuckerzugabe weg. 


985. Haſelnußereme. 
Zut.: 50 g Haſelnüſſe, / 1 Milch, 3—4 Eier, 80 g Zucker, 8 Blatt Gelatine. 


Die Haſelnüſſe werden im Backofen geröſtet, die braunen Scha— 
len durch Reiben in einem Tuch ſo gut als möglich entfernt und 
die Nüſſe in der Mandelmühle gemahlen. Sodann gießt man die 
kochende Milch darüber und ſtellt die Schüſſel 14 Std. auf die Seite 
des Herdes. Unterdeſſen rührt man Eigelb und Zucker ſchaumig, 
gibt die Milch ſamt den Haſelnüſſen und der eingeweichten Gelatine 
langſam zu und ſchlägt die Maſſe auf dem Feuer bis zum Kochen. 
Alsdann läßt man die Creme in Waſſer oder auf Eis erkalten. So— 
bald ſich am Rande eine 2 em dicke Schicht anſetzt, mengt man den 
Schnee der Eiweiß oder 4! ſteifen Schlagrahm darunter und füllt 
die Maſſe in die mit Waſſer ausgeſchwenkte, mit Zucker ausgeſtreute 
Form. Nach dem Stürzen kann man die Creme mit Schlagrahm 


ſpritzen. 
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986. Raffeecreme. 
Zut.: 3—4 Eier, 80 g Zucker, ½ 1 Kaffee (40 g Kaffebohnen, / 1 Waffer), 
/ 1 Milch, 8 Blatt Gelatine, / 1 Schlagrahm. 

Zucker und Eigelb rührt man ſchaumig, gibt den etwas erkal⸗ 
teten Kaffee, nebſt der Milch und der eingeweichten Gelatine zu und 
ſchlägt die Maſſe auf dem Feuer bis zum Kochen. Nachdem die Creme 
anfängt ſteif zu werden, mengt man den ſteifen Schnee der Eiweiß 
oder Schlagrahm darunter, füllt ſie in die vorbereitete Form und 
läßt ſie ſteif werden. Vor dem Gebrauch wird die Creme geſtürzt und 
nach Belieben mit Schlagrahm verziert. 


987. Karamelereme. 
Zut.: Zum Karamel: 65 g Zucker, ½ ! Waſſer, 4 Eier, 65 g Zucker, ¼ 1 Milch, 
9—10 Blatt Gelatine. 

Der Zucker wird in einem eiſernen Pfännchen auf dem Feuer 
hellbraun gebrannt, mit dem Waſſer abgelöſcht und der Zucker gekocht, 
bis er ſich aufgelöſt hat. Währenddeſſen rührt man die Eigelb mit 
dem Zucker ſchaumig, gibt die Milch, den gebrannten Zucker, ſowie 
die eingeweichte Gelatine zu und ſchlägt die Maſſe in einer Meſſing⸗ 
pfanne auf dem Feuer, bis ſie einmal aufkocht. Alsdann gießt man 
die Maſſe in eine Schüſſel und ſtellt ſie ſo lange auf Eis oder in 
kaltes Waſſer, bis fic) am Rande eine 2 cm dicke Schichte bildet. Nun 
zieht man den ſteifen Schnee der Eiweiß oder 14 1 Schlagrahm dar- 
unter, füllt die Speiſe in eine mit Waſſer ausgeſchwenkte, mit wenig 
Zucker ausgeſtreute Form und läßt die Creme auf Eis ſteif werden. 
Nach Belieben ſpritzt man ſie nach dem Stürzen mit Schlagrahm. 


988. Kirſchwaſſer⸗, Rum⸗ oder Maraschinoecreme. 
Zut.: 3—4 Eier, 80 g Zucker, ¼ 1 Milch, 2 Eßl. Kirſchwaſſer, 8 Blatt Gelatine. 


Zu dem mit dem Zucker ſchaumig gerührten Eigelb gibt man 
Milch, eingeweichte Gelatine und den Alkohol, bringt die Creme 
unter Schlagen zum Kochen und ſtellt ſie ſolange kalt, bis ſich am 
Rand der Schüſſel eine 2 cm dicke Schicht anſetzt. Sodann zieht man 
den ſteifen Schnee oder 14 1 Schlagrahm darunter, füllt die Creme 
in die vorgerichtete Form, läßt ſie auf Eis ſteif werden und ſtürzt 
ſie vor dem Auftragen. 


989. Mandelereme. 
Zut.: 3—4 Eier, 80 g Zucker, 70 g geſchälte, geriebene Mandeln, 3—4 bittere 
Mandeln, ½ 1 Milch, 8 Blatt Gelatine. 

Die geſchälten, geriebenen Mandeln werden mit der kochenden 
Milch übergoſſen. Während die Mandeln ausziehen, rührt man 
Zucker und Eigelb ſchaumig, gibt die Mandeln und Milch oder auch 
nur die durchgeſiebte Mandelmilch, ſowie die eingeweichte Gelatine 
dazu, ſchlägt das Ganze auf dem Feuer bis zum Kochen und läßt die 
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Maſſe in kaltem Waſſer etwas ſteif werden. Sodann vermiſcht man 
ſie mit dem ſteifen Eierſchnee, füllt ſie in die gut vorbereitete Form 
und läßt ſie auf Eis ſteif werden. Nach Belieben kann man die 
Creme nach dem Stürzen mit Schlagrahm ſpritzen. 


990. Creme nach Neſſelrode. 

Zut.: / 1 Milch, ½ Stange Vanille, 3—4 Eier, 80 g Zucker, 45 g geſchälte, 
geriebene Mandeln, 70 g in Würfel geſchnittene, mit 2 Eßl. Kirſchwaſſer angefeuch⸗ 
tete Makronen, 8 Blatt Gelatine. 

Die zweimal der Länge nach durchgeſchnittene Vanilleſchote wird 
mit der Milch in einer Meſſingpfanne auf der Seite des Herdes 
langſam ausgekocht. Während dieſer Zeit rührt man Zucker und 
Eigelb ſchaumig, gibt die durchgeſiebte Vanillemilch und die einge⸗ 
weichte Gelatine darunter, ſchlägt die Creme auf dem Feuer, bis ſie 
anfängt zu kochen und gibt ſie in eine in kaltes Waſſer geſtellte 
Schüſſel. Sobald ſich am Rand eine 2 om dicke Schicht anſetzt, mengt 
man die angefeuchteten Makronen, Mandeln, den ſteifen Eierſchnee 
oder 14 1 ſteifen Schlagrahm darunter und füllt die Maſſe in eine 
mit Waſſer ausgeſchwenkte Form. Man läßt die Creme auf Eis ſteif 
werden und ſpritzt ſie nach dem vorſichtigen Stürzen mit Schlagrahm. 


991. Preißelbeerereme. 


Zut.: 300 g eingemachte Preißelbeeren, 100 g Zucker, ¼ 1 Wein, 10 Blatt Gelatine 
(6 weiße, 4 rote), 4 Eiweiß. — Zum Auflöſen der Gelatine: / 1 Waſſer. 


Die Preißelbeeren treibt man durch ein Sieb, mengt den Zucker, 
Wein, die aufgelöſte Gelatine und den ſteifen Eierſchnee darunter 
und rührt die Maſſe bis zum Erſtarren. Alsdann füllt man ſie 
in eine vorbereitete Form und läßt ſie auf Eis ſteif werden. Nach 
dem Stürzen verziert man mit Schlagrahm oder gibt einen Vanille⸗ 
beiguß dazu. 


992. Ruſſiſche Creme. 


Zut.: 100 g Zucker, ½ 1 Milch, 4 Eier, Saft und Schale einer Zitrone, 30 g 
Biskuit, 20 g Sultaninen, 8 Blatt Gelatine. 


Der Zucker wird mit den Eigelb und dem Saft und Schale der 
Zitrone ſchaumig gerührt, die Milch und die eingeweichte Gelatine 
zugegeben und die Creme auf dem Feuer geſchlagen bis ſie anfängt 
zu kochen. Hierauf ſtellt man ſie in kaltes Waſſer und mengt, wenn 
ſie anfängt ſteif zu werden, den ſteifen Eierſchnee darunter. Nun 
füllt man in eine vorbereitete Form eine Lage Creme, welche man 
mit Sultaninen beſtreut und mit Biskuitſcheiben belegt. Hierauf 
folgt wieder Crememaſſe und ſo fort bis die Form gefüllt iſt. Man 
ſtellt die Creme auf Eis und ſtürzt ſie kurz vor dem Auftragen. 
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993. Schokoladecreme. 
Zut.: 3 Eier, 90 g Zucker, ½ 1 Milch, 75 g Schokolade, 8 Blatt Gelatine. 

Eigelb und Zucker rührt man ſchaumig, gibt die in der war⸗ 
men Milch aufgelöſte Schokolade und eingeweichte Gelatine darun- 
ter, ſchlägt die Maſſe auf dem Feuer, bis ſie anfängt zu kochen und 
ſtellt die Creme kalt. Sobald fic) am Rand ein 2 cm breiter Rand 
bildet, miſcht man den Eierſchnee leicht darunter, füllt die Creme in 
die vorbereitete Form und läßt ſie ſteif werden. Nach dem Stürzen 
verziert man ſie hübſch mit Schlagrahm. 


994. Vanillecreme. 
Zut.: 4 Eier, 80 g Zucker, ¼ 1 Milch, ½ Stange Vanille, 8 Blatt Gelatine. 

Die mehrmals durchſchnittene Vanilleſchote wird mit der Milch 
auf der Seite des Herdes langſam ausgekocht. Während dieſer Zeit 
rührt man Zucker und Eigelb ſchaumig, gibt die durchgeſeihte, etwas 
abgekühlte Vanillemilch und die eingeweichte Gelatine darunter, 
ſchlägt die Maſſe auf dem Feuer, bis ſie anfängt zu kochen, und ſtellt 
jie in einer Schüſſel auf Eis. Sobald die Creme anfängt ſteif zu wer⸗ 
den, gibt man den Eierſchnee darunter, füllt ſie in die vorbereitete 
Form und läßt ſie ſteif werden. Vor Gebrauch wird die Creme ge— 
ſtürzt und nach Belieben mit Schlagrahm geſpritzt. 


995. Weinereme. 
Zut.: 4 Eigelb, 75 g Zucker, ſtark / 1 Wein, 2 Eßl. Arrak, 8 Blatt Gelatine. 
Eigelb und Zucker werden ſchaumig gerührt, der Wein nebſt ein- 
geweichter Gelatine zugegeben und die Maſſe auf dem Feuer ab- 
geſchlagen. Alsdann gibt man Arrak darunter, füllt die Creme in die 
vorbereitete Form und ſtellt ſie kalt. 


996. Zitronenereme. 

Zut.: 150 g Zucker, / 1 Waſſer, Saft von 2, Schale von 1 Zitrone, 8 Blatt 

Gelatine. — Zum Auflöſen: / 1 Waſſer. — ½ 1 ſteifgeſchlagenen Rahm. 

Der Zucker wird mit dem Waſſer aufgekocht, die aufgelöſte Ge- 
latine, ſowie Saft und die leicht abgeriebene Schale der Zitrone dazu 
gegeben und, ſobald die Maſſe kalt iſt, der ſteifgeſchlagene Rahm⸗ 
ſchnee darunter gezogen. Sowie die Maſſe anfängt ſteif zu werden. 
füllt man ſie in eine gut ausgeſchwenkte Form und läßt ſie erſtarren. 
Vor Gebrauch wird die Creme geſtürzt. 


997 Oder: 
Zut.: 4 Eier, 120 g Zucker, die Schale einer, Saft von 2 Zitronen, ½ 1 Weiß⸗ 
wein, 8 Blatt Gelatine. 

Zucker und Eigelb werden ſchaumig gerührt, die abgeriebene 
Schale und der Saft der Zitronen, ſowie Wein und eingeweichte Ge- 
latine zugegeben und die Maſſe auf dem Feuer geſchlagen bis zum 
Kochen. Sobald die Creme anfängt ſteif zu werden, mengt man 
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den ſteifen Eierſchnee leicht darunter, füllt die Maſſe in die vor⸗ 
eae Form und ftellt fie kalt. Vor Gebrauch wird die Creme 
geſtürzt. 


998. Ruſſiſche Charlotte. 
Zut.: Die Hälfte der Schokoladecreme Nr. 993, die Hälfte der Vanillecreme Nr. 994, 
die Hälfte der Erdbeercreme Nr. 984, ½¼ Pfd. Löffelbiskuit, / 1 Schlagrahm. 

Dazu gebraucht man Schokolade⸗, Vanille⸗ und Erdbeercreme, 
welche beim Einlegen nicht feſt, aber noch viel weniger flüſſig ſein 
dürfen, da fie ſonſt ineinanderfließen; die Maſſen ſollen ſich gegen⸗ 
ſeitig gut anſchließen. Eine Tortenplatte wird mit einem Torten— 
papier belegt und der Rand einer Tortenform, im Durchmeſſer von 
20 cm daraufgeſetzt. Den Boden belegt man in Sternform mit Finger- 
biskuit, während man den Tortenrand der Höhe nach mit Bis— 
kuit dicht ausſtellt. Nun gibt man die Schokoladecreme auf die aus⸗ 
gelegte Platte und wenn dieſe etwas ſteif geworden iſt, gießt man 
vorſichtig die Vanillecreme und nach deren Erſtarren die Erdbeercreme 
darüber. Die Oberfläche verziert man mit dem Reſt der Biskuit 
und zwar ſucht man dieſelben möglichſt pyramidenartig aufzubauen. 
Hierauf läßt man die Süßſpeiſe im Eisſchrank im Zeitraum von 
2 bis 3 Std. ſteif werden, nimmt beim Gebrauch vorſichtig den 
Tortenrand weg und verziert die Speiſe mit Schlagrahm. 


999. Erdbeer⸗, Johannisbeer⸗ oder Himbeerſulz. 
Zut.: ¼ 1 rohen Fruchtſaft, 200 fg Zucker, oder ½ 1 ſteriliſierten geſüßten Fruchtſaft, 
1/,1 Waſſer, 8 Blatt Gelatine, Schnee von 2 Eiweiß, einige Früchte. 

Der Fruchtſaft wird mit Waſſer, Gelatine und Eiweiß nach 
Nr. 1001 geklärt und nach dem Ablaufen durch eine Serviette in die 
mit Früchten ausgelegte Cremeſchüſſel gelegt und kalt geſtellt. Rohe 
Früchte werden vor dem Auslegen einmal mit zu Faden gekochtem 
Zucker aufgekocht und kalt geſtellt. Auf dieſelbe Weiſe kann man 
aus allen Früchten Sulz herſtellen, die Früchte werden dazu auf 
Dampf, ſiehe Nr. 1472 entſaftet. 


1000. Weinſulz. 

Zut.: 1/, 1 Wein, 100 g Zucker, / 1 Waſſer, 6 Blatt Gelatine, 3 Eßl. Früchte. 

Der Zucker wird in dem Wein kalt aufgelöſt und die in heißem 
Waſſer gelöſte Gelatine unter den Wein gezogen. Sobald die Flüſſig— 
keit zu ſtocken beginnt, füllt man die Hälfte der Menge in die mit 
eingemachten Weichſelkirſchen oder andern hellfarbigen Früchten aus- 
gelegte Form, legt vorſichtig Früchte darauf (ſie dürfen nicht ein— 
finfen) und bedeckt dieſe mit der zweiten Hälfte der Sulzmaſſe. In 
kaltem Waſſer läßt man die Sulz ſteif werden und ſtürzt ſie kurz vor 
dem Auftragen. Man kann dieſe Sulz durch Zugabe von */, | feinem 
Alkohol, wie Kirſchwaſſer, Rum u. dgl. würzen. Die ſo gewürzte 
Sulz führt dann den Namen des beigegebenen Alkohols. 
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1001. Zitronenſulz. 
Zut.: ½ 1 Waſſer, 200g Zucker, Saft von 3 Zitronen, 8 Blatt Gelatine, 2 Eiweiß. 


Waſſer und Zucker und die eingeweichte, ausgedrückte Gelatine 
werden zuſammen aufgekocht, der Saft der Zitronen zugegeben und 
ſobald die Flüſſigkeit abgekühlt iſt, mit dem Eierſchnee auf dem Feuer 
geſchlagen, bis die Maſſe anfängt zu kochen. Man läßt die Sulz 
auf der Seite des Herdes ſolange ſtehen, bis das Eiweiß geronnen 
iſt und alles Unreine an ſich gezogen hat. Hierauf läßt man ſie durch 
eine über einen geſtürzten Küchenſtuhl ausgeſpannte Serviette lau⸗ 
fen und zwar ein⸗ oder zweimal, die Sulz muß goldklar ablaufen. 
Eine ausgeſchwenkte Form wird mit wenig Sulz ausgegoſſen, mit 
Zitronen-, Apfelſinen⸗ oder Apfelſcheiben ausgelegt, die übrige Sulz 
eingefüllt und nach dem Steifwerden geſtürzt. 


1002. Vanillecreme (flüſſig). 
But.: ½ 1 Milch, 1 Stange Vanille, 3—4 Eigelb, 120 g Zucker. 

Die Milch wird mit der durchſchnittenen Vanilleſchote auf das 
Feuer geſtellt und die Schote unter Schlagen gut ausgezogen. Un- 
terdeſſen rührt man Zucker und Eigelb ſchaumig, gibt die durch⸗ 
geſeihte Milch zu, ſchlägt die Maſſe auf dem Feuer, bis ſie ſteigt, 
gießt ſie in eine Schale und läßt die Creme in kaltem Waſſer oder 
auf Eis erkalten. Will man 1—2 Eier ſparen, jo kann man vor dem 
8 ie 1 Teelöffel bis 1 Eßlöffel angerührtes Stärkemehl zu⸗ 
geben. 


1003. Kirſchwaſſer⸗,Rum⸗ oder Maraschinoecreme (flüſſig). 


Wird auf dieſelbe Weiſe zubereitet wie Nr. 1002, nur gibt man 
vor dem Schlagen 3 Eßlöffel von dem betreffenden Alkohol zu. 


1004. Kaffeecreme (flüſſig). 
Zut.: /! kräftigen Kaffee (40 g Kaffeebohnen, ½ 1 Waſſer), ½ 1 Milch, 5—6 
Eigelb, 150 g Zucker. 
Eigelb und Zucker werden ſchaumig gerührt, Kaffee und Milch 
zugegeben, die Maſſe auf dem Feuer abgeſchlagen, in eine Glasſchale 
gefüllt und kalt geſtellt. 


1005. Schnee⸗Eier mit Vanillebeiguß. 
Zut.: 4 Eier, 1⅛ 1 Milch, ¼ Stange Vanille, 80 und 60 g mit Vanille ge⸗ 
würzten Zucker, 1 geſtrichenen Teel. Stärkemehl. 

Die Milch wird mit der der Länge nach durchſchnittenen Va⸗ 
nilleſchote unter Schlagen zum Kochen gebracht. Von den Eiweiß 
ſchlägt man einen ſteifen Schnee, zieht vorſichtig 80 g Zucker darunter 
und legt mit Hilfe von Eßlöffeln von der Maſſe längliche Klöße in 
die leicht kochende Milch. Man läßt dieſe ſogen. Schnee⸗Eier auf bei⸗ 
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den Seiten 2 Min. kochen, nimmt fie heraus und legt fie zum Erkal⸗ 
ten auf ein Sieb. Die Eigelb werden mit 60 g Zucker und dem 
Stärkemehl verrührt, die Milch vorſichtig darunter gegeben und zu— 
letzt auf dem Feuer geſchlagen, bis die Maſſe anfängt zu kochen. Nach 
dem Erkalten füllt man die Creme in eine Glas- oder Porzellan⸗ 
ſchale, legt die Schnee⸗Eier vorſichtig hinein und reicht beim Auf⸗ 
tragen eine Schale Backwerk dazu. 


1006. Apfelſchnee. 
Zut.: 2 Pfd. Apfel, 2 Eiweiß, / Pfd. mit Vanille gewürzten Zucker, 2 Eßl. 
Kirſchwaſſer oder dgl. 

Mürbe Apfel, wie Calvill oder Reinetten werden mit einem 
Tuch abgerieben, auf ein Backblech geſetzt und im Backofen in guter 
Hitze weichgebraten. Sodann treibt man ſie ſamt der Schale durch 
ein Sieb, läßt fie erkalten und rührt fie mit dem zugegebenen Eier⸗ 
ſchnee, dem Alkohol und dem Zucker ½—1 Std. Man füllt den 
Apfelſchnee in eine Glasſchale und verziert ihn nach Belieben mit 
Makronen oder anderem Backwerk. 


1007. Preißelbeerſchnee. 
Zut.: ½ Pfd. eingemachte Preißelbeeren, 50 g Zucker, 2 Eiweiß. 

Der ſteife Schnee der Eiweiß wird mit den Preißelbeeren und 
dem Zucker zu einer recht luftigen Maſſe gerührt (44 Std.), welche 
man in einer Glasſchale anrichtet und mit einem Meſſer oder mit in 
den Spritzſack gefülltem Schnee hübſch verziert. Statt Preißelbeeren 
kann jede Marmelade zu Fruchtſchnee verarbeitet werden. 


1008. Schlagrahm. 
Zut.: ¼ 1 ſüßen Rahm, 60 g mit Vanille gewürzten Zucker. 

Der mindeſtens 12—24 Std. auf Eis oder in kaltem Waſſer ge- 
kühlte, ſüße Rahm wird in einer gut glaſierten, breiten Schüſſel in 
kaltem Raum mit einem kräftigen Schneebeſen, ſolange geſchlagen 
bis der Rahm wie ein feſter Eierſchnee ausſieht. Fängt der Rahm 
beim Schlagen nach 15 Minuten nicht an dick zu werden, iſt ferneres 
Schlagen umſonſt. In dieſem Fall iſt der Rahm mit zuviel Milch 
untermiſcht. Beim Schlagen hat man ferner darauf zu achten, daß 
der Schneebeſen nie aus dem Rahm herausgehoben wird. Den fer— 
tigen Rahm gibt man auf ein Sieb, läßt die noch vorhandene Milch 
ablaufen und mengt kurz vor dem Gebrauch möglichſt leicht den ge— 
würzten Zucker darunter. Der ſo hergeſtellte Schlagrahm kann nun 
in eine Glasſchale gefüllt und zu Kaffee oder mit Backwerk aufge⸗ 
tragen werden. Außerdem wird er zur Verfeinerung aller möglichen 
Speiſen verwendet, oder mit geriebener Schokolade (100 g), oder 
geriebenem Pumpernickel (150 g) oder auch mit feinem Alkohol 2 
Eßlöffel) untermiſcht, in eine Schale eingefüllt und als Süßſpeiſe 


verwendet. 
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1009. Aprikoſen⸗ oder Pfirſichrahmſchnee. 
But.: ¼ Pfd. Aprikoſen, 120 g Zucker, ¼ 1 Rahm. 

Gute reife Aprikoſen werden geſchält, durch ein feines Sieb ge⸗ 
ſtrichen und mit dem Zucker 10—15 Min. gerührt. Sodann zieht 
man den vorher geſchlagenen Schlagrahm darunter, ſchichtet den 
Schnee auf eine Glasſchale und verziert ihn nach Belieben mit Kon⸗ 
fekt. Die Speiſe kann auch von ſteriliſierten Früchten bereitet werden. 


1010. Erdbeer⸗ oder Himbeerrahmſchnee. 
ut.: ¼ Pfd. Früchte, 25 g mit Vanille gewürzten Zucker, 1 Eiweiß, ½ 1 
ſüßen Rahm. 

Die eingemachten Früchte werden durch ein Haarſieb getrieben 
und mit dem Zucker und dem Eiweiß 15 Min. gerührt. Kurz vor 
dem Auftragen zieht man den ſteifgeſchlagenen Schlagrahm darunter 
und füllt die Speiſe in eine Glasſchale. Ein hübſcheres Ausſehen 
erhält ſie, wenn man ſie mit dem Spritzſack einfüllt. 


1011. Erdbeeren in Schlagrahm. 
Zut.: ½ Pfd. Erdbeeren, 50 g Zucker, ½ 1 geſüßten Schlagrahm. 
Wald⸗ oder Gartenerdbeeren werden abgepinſelt, wenn nötig 
durch Abdrehen von den Stielen befreit, mit Zucker beſtreut und auf 
Eis geſtellt. In eine Glasſchale gibt man eine Lage dicken Schlag— 
rahm, legt die Erdbeeren darauf, bedeckt ſie pyramidenförmig mit 
Schlagrahm und verziert mit einigen ſchönen, zurückbehaltenen 


Früchten. 


1012. Kaffeeſchlagrahm. 
Zut.: /! geſüßten ee 4 Eßl. ſehr ſtarken Kaffee (60 g Kaffee), zum 
Überbrühen / 1 Waffer). 
Unter den mit reichlich Zucker verſehenen Schlagrahm ſchlägt 
man kalten Kaffee, läßt den Rahm auf einem Sieb 10 Min. ablaufen 
und füllt ihn in eine Glasſchale. 


1013. Schokoladeſchlagrahm. 
Zut.: / Pfd. Schokolade, ¾ 1, Waſſer, 60 g Zucker, ¾ ! ungeſüßten Schlagrahm. 
Die in einer kleinen Schüſſel auf der Seite des Herdes erweichte 
Schokolade wird mit dem Waſſer und dem möglichſt feinen Zucker 
glattgerührt und nach dem Erkalten unter den ſteifen Schlagrahm 
geſchlagen. Die erhaltene Maſſe füllt man in eine Glasſchale und 
gibt ſie mit Konfekt zu Tiſch. 


1014. Grießrahmſchnee (Falſcher Schlagrahm). 


Zut.: / 1 Waſſer, / Pfd. Zucker, 75 g feinſten Grieß, ¼ 1 Waſſer, Zitronenſaft 
oder Vanille, 2—3 Eßl. Marmelade. 


Zucker und Waſſer werden zuſammen aufgekocht. Alsdann rührt 
man den 12 Stunden zuvor mit 14 1 Waſſer eingeweichten Grieß ein 


und läßt ihn 2 Min. kochen. Alsdann würzt man mit Zitrone oder 
Vanillemark und ſchlägt den Brei bis er kalt iſt und das Ausſehen 
von Schlagrahm hat. Vor dem Auftragen kann man nach Belieben 
noch 2—3 Eßlöffel feine Marmelade darunter mengen. Die ſo her⸗ 
geſtellte Schaumſpeiſe kann man an Stelle von Schlagrahm zum 
Füllen oh Schillerlocken, Windbeuteln u. dgl. oder als Speiſe für ſich 
verwenden. 


26. Zpeiſeeis oder Gefrorenes. 


1015. Die Herſtellung von Speiſeeis, Gefrorenem u. dgl. 


Je nach der Herſtellungsweiſe des Speiſeeiſes unterſcheidet man 
Gefrorenes, Rahmeis und Bomben. Das Gefrorene ſelbſt zerfällt 
wieder in Creme- und Fruchteis. Erſteres wird aus einem Gemenge 
von Eiern, Zucker, Milch, Rahm oder ſonſt einer Flüſſigkeit und den 
gewünſchten Zuſätzen auf dem Feuer zu einer Creme abgeſchlagen und 
dann zum Gefrieren in die Maſchine gefüllt, während Fruchteis aus 
friſchen oder eingedünſteten Früchten, Zucker und Waſſer hergeſtellt 
wird. Verwendet man zur Bereitung von Fruchteis konſervierte 
Früchte, Mark oder Saft, von denen man den Zuckergehalt nicht ge— 
nau kennt, jo ſollte derſelbe mittels der Zuckerwage feſtgeſtellt wer— 
den. Enthält nämlich die Eismaſſe mehr oder weniger als 18—24 
Zuckergrade, ſo kann es vorkommen, daß das Eis nicht feſt wird. 

Beim Rahmeis verwendet man überhaupt keine Gefriermaſchine, 
ſondern füllt den feſt geſchlagenen, geſüßten Rahm ſofort in eine gut 
zu ſchließende Form, legt zwiſchen Deckel und Form ein naßgemach— 
tes Pergamentpapier und gräbt die Form in haſelnußgroß geklopftes 
Eis, das mit Salz vermiſcht wird und zwar rechnet man auf zwei 
Teile Eis einen Teil Salz. Man läßt die Form 5—6 Std. im Eis 
ſtehen, taucht ſie vor dem Gebrauch in warmes Waſſer und ſtürzt das 
Eis auf eine eiskalte Platte. 

Als Bomben bezeichnet man Rahmgefrorenes, welches mit Früch— 
ten, Biskuit, Schokoladeſtückchen u. dgl. untermiſcht iſt. Auch dieſe 
müſſen 5—6 Std. in Eis vergraben ſtehen und müſſen, wie auch das 
Rahmgefrorene, eine butterartige Beſchaffenheit haben und innen 
noch weich ſein. 

Das Gefrieren des Eiſes kann auf verſchiedene Arten geſchehen. 
Die gebräuchlichſte iſt wohl die mit der Eismaſchine. Doch iſt eine 
ſolche durchaus nicht unbedingt notwendig, ſondern man kann mit in 
jedem einfachen Haushalt vorhandenen Geräten Speiſeeis herſtellen. 
Vorbedingung iſt nur, daß ein gut verſchließbarer, hoher, ſchmaler 
Blechbehälter, z. B. eine Puddingform, vorhanden iſt. Außerdem 
braucht man ein größeres Gefäß (Eimer, Kübel, große Schüſſel 
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oder dgl.), Eis und Salz. Des geringen Preiſes wegen verwendet man 
meiſtens Viehſalz. In die Blechbüchſe gibt man die fertige Creme; 
doch ſoll die Form nicht mehr als zu drei Vierteln angefüllt ſein. Um 
den Verſchluß möglichſt waſſerdicht zu machen, legt man über die 
Form eine oder zwei Lagen naſſes Pergamentpapier, das 4—5 cm 
breit über den Rand der Büchſe vorſtehen muß. Darüber ſtülpt man 
recht feſt den Deckel. Das Roheis wird in einem reinen Sack mit 
dem Rücken eines Beiles zu gleichmäßigen, etwa haſelnußgroßen 
Stückchen zerklopft. In großen Betrieben hat man zum Zerkleinern 
beſondere Maſchinen. Iſt das Eis nicht klein genug geſchlagen, dann 
ſchließt es nicht dicht an die Form und verzögert das Steifwerden 
der Maſſe. Sind dieſe Vorarbeiten beendigt, belegt man einen 
Eimer oder Kübel handbreit mit Salz und Eis und zwar mißt man 
dieſe Zutaten, damit man das richtige Verhältnis hat, auf 2 Teile 
Eis kommt 1 Teil Salz. Sodann ſtellt man in die Mitte des Eiſes 
die gefüllte Blechdoſe und füllt den Raum zwiſchen derſelben und 
dem Eisbehälter abwechſelnd mit Eis und Salz, bis die Gefrierbüchſe 
bis an den oberen Rand darin vergraben iſt. Man dreht ſie nun 
mehrmals hin und her, läßt ſie 10—15 Min. ruhig ſtehen, öffnet als⸗ 
dann die Form, um mit einem Holzlöffel oder -meſſer die angeſetzte 
Eisſchicht loszulöſen und mit dem übrigen Inhalt zu vermiſchen. Hat 
man die Büchſe wieder feſt verſchloſſen, ſo beginnt das Verfahren von 
neuem. Man wiederholt dasſelbe in den angegebenen Zeiträumen, 
bis die Maſſe ein butterartiges Ausſehen hat. Waſſerdicht verſchloſ— 
fen läßt man nun die Blechbüchſe mit Eisſtückchen bedeckt 1—2 Std. 
in Eis ſtehen. Den Eisbehälter bedeckt man während dieſer Zeit 
drei⸗ bis vierfach mit Sacktuch, damit das Eis nicht jo raſch zergeht. 
Durch das Salz wird nach und nach ein Teil des Eiſes aufgelöſt. Iſt 
das Eis mehr als bis zur Hälfte mit Salzwaſſer bedeckt, ſo muß das 
überflüſſige Waſſer abgeſchöpft werden, um ein Eindringen in die 
Form zu verhüten, und zwar wenn nötig, ſchon nach der erſten hal— 
ben Stunde. Kurz vor Gebrauch ſtaucht man die Gefrierbüchſe in 
kochend heißes Waſſer und ſtürzt das Speiſeeis auf eine Platte oder 
in eine Glasſchale, die zuvor längere Zeit auf Eis ſtand. 

Bedeutend einfacher iſt die Eisbereitung mittels der Eismaſchine. 
Eine Eismaſchine iſt ſo eingerichtet, daß durch ein angebrachtes Rühr⸗ 
werk die Eisbüchſe und die in ihr enthaltene Creme zugleich in Be⸗ 
wegung gehalten wird, ſo daß ein Offnen der Gefrierbüchſe zwecks 
Umrühren des Speiſeeiſes nicht erforderlich iſt. Das zerkleinerte 
Roheis wird im gleichen Verhältnis und in der gleichen Weiſe wie 
oben mit Salz eingefüllt. Sodann wird das Rührwerk durch ſtetes, 
gleichmäßiges Drehen in Bewegung geſetzt. Wenn nötig, füllt man 
von Zeit zu Zeit Eis und Salz nach. Die Creme iſt genügend gefro⸗ 
ren, wenn ſie ein butterartiges Ausſehen beſitzt. Doch hüte man ſich 
vor zu frühem Herausnehmen des Hebels, da ſchlecht vorbereitetes 
Eis körnig wird und leicht abſteht. 
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Nach dem Entfernen des Drehwerks wird das Eis feſt zuſam— 
mengeſtoßen und die Büchſe gut verſchloſſen. Die obere Offnung des 
Deckels wird mit einem Kork verſehen. Nun legt man nochmals Eis 
darauf, bedeckt das Ganze mit Scheuertüchern und läßt die Maſſe 
ungefähr 1 Std. durchziehen. Vor dem Auftragen wird das Eis 
geſtürzt oder mit einem in heißem Waſſer erwärmten Silber- oder 
Eislöffel herausgeſtochen. 

Die neueſte Errungenſchaft der Technik iſt ein ganz famoſer Eis⸗ 
und Kühlapparat in der Form und Größe einer Thermosflaſche. 
In demſelben kann aber nur ½ 1 Creme zu Eis verarbeitet werden, 
doch iſt bei dem heutigen Stand der Technik anzunehmen, daß in ab⸗ 
ſehbarer Zeit größere Apparate in den Handel gebracht werden. Mit 
Hilfe einer Miſchung von Ammoniumnitrat, gemahlener Kriſtallſoda 
und Waſſer wird eine Kältemiſchung hergeſtellt, welche die einge- 
ſchloſſene Creme mantelartig umſchließt und ſie ſchon nach kurzer Zeit 
in eine feſte Beſchaffenheit überführt. Die Anſchaffung eines ſolchen 
Apparates empfiehlt ſich beſonders in ſolchen Fällen, wo für ein 
ſchwer krankes Familienmitglied das notwendige Kunſteis zum Küh⸗ 
len von Getränken fehlt. Die Handhabung des Apparates iſt ſehr 
einfach und reinlich, er kann im eleganſten Salon in Betrieb geſetzt 
werden. 


1016. Ananaseis. 
Zut.: 1 Pfd. Zucker, 11 Waſſer, ½ Ananas, Saft 1 Zitrone. — Zur Merinken⸗ 
maſſe: 100 g Zucker, 2 Eiweiß. 

Die reife Frucht wird auf dem Reibeiſen gerieben und ſodann 
durch ein Haarſieb geſtrichen. Dazu gibt man den mit dem Waſſer 
aufgelöſten Zucker, ſowie den Zitronenſaft und füllt die Maſſe in die 
Gefrierbüchſe. Sobald das Eis ein butterartiges Ausſehen hat, zieht 
man die italieniſche Merinkenmaſſe (Nr. 1027) darunter und läßt 
das Eis in der Maſchine gut verwahrt noch 1—2 Std. ſtehen. 


1017. Apfelſineneis. 

Zut.: 320 g Zucker, 5—6 Eigelb, 11 Milch oder ſüßen Rahm, 5 Apfelſinen, 1 Zitrone. 

Zucker und Eigelb rührt man ſchaumig, gibt die Milch zu und 
ſchlägt das Ganze auf dem Feuer bis die Maſſe anfängt zu kochen. 
Nun würzt man mit der leicht abgeriebenen Schale von zwei und dem 
Saft von fünf Apfelſinen und einer Zitrone, füllt die Creme nach 
dem Erkalten in die Gefrierbüchſe und läßt die Maſſe nach Vor— 
ſchrift gefrieren. (Nr. 1015.) 


1018. Karameleis. 
Zut.: Zum Karamel: 120 f Zucker, / 1 Waſſer. — Zur Creme: 5—6 Eigelb, 
200 g Zucker, / 1 Milch. 
Man bräunt den Zucker in ſchmiedeeiſerner Pfanne kaſtanien⸗ 
farbig, löſcht mit dem Waſſer ab und kocht ihn, bis er ſich vollſtändig 
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aufgelöſt hat. Die Eigelb werden unterdeffen mit dem Zucker ſchau⸗ 
mig gerührt, die Milch nebſt dem aufgelöſten, gebrannten Zucker zu⸗ 
gegeben und die Creme in der Meſſingpfanne bis zum Kochen ge⸗ 
ſchlagen. Die wieder kalt gewordene Creme kommt in die Gefrier- 
büchſe und wird in der Maſchine nach Nr. 1015 weiter behandelt. 


1019. Fruchteis. 
Zut.: ½ Pfd. Johannisbeeren, % Pfd. Himbeeren, / Pfd. Erdbeeren, / Pfd. 
Zucker, ½ 1 Waſſer. 

Die Früchte werden verleſen oder abgezupft, raſch gewaſchen und 
durch ein feines Sieb getrieben. Sodann rührt man das Mark mit 
dem Zucker ½ Std., gibt das Waſſer zu und füllt die Flüſſigkeit in 
die Gefrierbüchſe. Fruchteis muß ſehr lange gedreht werden, da es 
leicht körnig wird. (Nr. 1015.) 


1020. Oder: 


Man kann an Stelle der friſchen Früchte ebenſogut auch Mar⸗ 
melade oder Saft verwenden. Die Marmelade wird durch ein feines 
Sieb getrieben. Da in beiden Fällen zum Einmachen ſchon reichlich 
Zucker verwendet wurde, braucht nur wenig oder gar kein Zucker 
mehr zugefügt werden. Man verdünnt mit Milch oder Waſſer und 
verfährt wie bei Nr. 1019. 


1021. Haſelnußeis. 
Zut.: 180 f Haſelnüſſe, 1¼ 1 Milch, 4—6 Eigelb, ½ Pfd. Zucker. 


Die Haſelnüſſe werden auf einem Blech im Backofen braun ge— 
röſtet, in einem reinen Tuch gerieben (damit die Schalen abfallen) 
und fein gemahlen. Hierauf gibt man ſie in die kochende Milch, läßt 
fie ½ Std. zugedeckt ſtehen und preßt jie hierauf in einem weit⸗ 
gewebten Tuch gut aus. Eigelb und Zucker rührt man ſchaumig und 
ſchlägt fie nach Zugabe der Haſelnußmilch und nach Belieben nuß⸗ 
groß Butter auf dem Feuer bis zum Kochen. Die erkaltete Creme 
wird in der Eismaſchine zu Eis verarbeitet. (Nr. 1015.) 


1022. Kaffeeeis. 
Zut.: / Pfd. Kaffee, ½ ! Waſſer, /! Milch oder Rahm, 4—5 Eigelb, 300 g Zucker. 


Der gemahlene Kaffee wird mit dem kochenden Waſſer über— 
brüht, nach 15 Min. durch eine Kaffeemaſchine oder einen Filtrier⸗ 
fact gegoſſen. Es foll 14 1 Flüſſigkeit ablaufen. Die Eigelb werden 
unterdeſſen mit dem Zucker ſchaumig gerührt, der Kaffee, ſowie die 
Milch oder der Rahm zugegeben und die Creme auf dem Feuer 
abgeſchlagen. Erkaltet wird ſie in die Gefrierbüchſe gefüllt und 
weiter behandelt, wie in Nr. 1015 angegeben. 
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1023. Punſcheis. 
Zut.: 500 g Zucker, 1 1 Waſſer, / 1 Rum oder Arrak, Saft von 3 und Schale 
von ½ Zitrone, 2 Eiweiß, 80 g Zucker. 

Der Zucker wird mit dem Waſſer aufgekocht und die wieder er- 
kaltete Zuckerlöſung mit dem Saft und der leicht abgeriebenen Schale 
der Zitrone gewürzt. Alsdann mengt man den Schnee der Eiweiß, 
unter welchen der Zucker gezogen wird, nebſt dem Rum darunter, 
füllt die Maſſe in die Gefrierbüchſe und beendigt das Eis nach Vor⸗ 
ſchrift. (Siehe 1015.) 


1024. Schokoladeeis. 
Zut.: 150 g Schokolade, 11 Milch oder ſüßen Rahm, 120 g Zucker, 4—6 Eigelb. 
Die in der Wärme erweichte Schokolade wird mit der Milch 
glatt gerührt und unter die mit Zucker ſchaumig gerührten Eigelb 
gegeben. Man ſchlägt die erhaltene Creme auf dem Feuer bis zum 
Kochen, läßt ſie erkalten und füllt ſie in die Gefrierbüchſe (Nr. 1015.) 


1025. Vanilleeis. 

Zut.: 11 Milch oder Rahm, 1 Stange Vanille, 4—6 Eigelb, 20 g Butter, 200 g Zucker. 

Die der Länge nach mehrmals durchſchnittene Vanilleſchote wird 
mit der Milch auf der Seite des Herdes unter öfterem Schlagen lang— 
ſam gekocht. Während dieſer Zeit rührt man die Eigelb mit dem 
Zucker ſchaumig, gibt die erkaltete, durchgeſeihte Milch und die But- 
ter dazu und ſchlägt die Maſſe in einer Meſſigpfanne, bis ſie einmal 
aufkocht. Man läßt die Creme erkalten und füllt ſie in die Gefrier— 
büchſe. (Nr. 1015.) 


1026. Zitteleis. 
Zut.: 1 dicke Sauermilch, 2 Eßl. Arrak, 60 g würflig geſchnittene Makronen, 
60 g würflig geſchnittene Milchſchokolade, 320 g mit Vanille gewürzten Zucker. 
Die angegebenen Zutaten werden gemiſcht, in die Gefrierbüchſe 
gefüllt und nach Vorſchrift weiter behandelt. 


1027. Italieniſche Merinkenmaſſe. 
Zut.: 100 g Zucker, ¼ 1 Waſſer, 2 Eiweiß. 

Der Zucker wird mit dem Waſſer in einer kleinen Meſſingpfanne 
bis zum Flug gekocht und unter fortwährendem Schlagen unter den 
ſteifen Eierſchnee gemengt. Man gebraucht dieſe Merinkenmaſſe 
hauptſächlich zur Herſtellung von Speiſeeis. 


1028. Erdbeereis. 
Zut.: 1 Pfd. Erdbeeren, / Pfd. Zucker, / 1 Milch, ¼ 1 Schlagrahm. 
Die gut reifen Erdbeeren werden entſtielt und durch ein feines 
Sieb getrieben. Das erhaltene Mark wird mit dem Zucker ½ Std. 
gerührt, mit Milch gemiſcht und in die Gefrierbüchſe gefüllt. Iſt die 
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Maſſe butterartig gefroren, mengt man nach Belieben ſteifen Schlag⸗ 
rahm darunter und läßt das Eis noch 1 Std. in der Gefrierbüchſe 
ſtehen. (Nr. 1015.) 


1029. Haushaltungsſchuleis. 

Zut.: Zur Creme: 4—6 Eigelb, 150 f Zucker, 11 Milch, 1 Stange Vanille. — Zum 
Einfüllen: 6 Makronen, 50g gebrannte Mandeln, 3 Eßl. kandierte Früchte oder Tutti⸗ 
Frutti, 2 Eßl. ausgeſteinte Weichſelkirſchen, / 1 ſteif geſchlagener Rahm. 

Unter die mit Zucker ſchaumig gerührten Eigelb gibt man die 
durchgeſiebte, etwas erkaltete Vanillemilch, ſchlägt die Creme auf dem 
Feuer bis zum Kochen und läßt ſie erkalten. Sodann füllt man die 
Maſſe in die Gefrierbüchſe und läßt ſie unter Drehen butterartig ge⸗ 
frieren. Die Makronen und gebrannten Mandeln werden würflig 
geſchnitten und nebſt den Früchten. Weichſelkirſchen und Schlagrahm 
leicht unter das Eis gemengt. Die Büchſe wird wieder verſchloſſen 
und bis zum Gebrauch mit Eis bedeckt, kalt geſtellt. 


1030. Maraschinoeis. 
Zut.: 1 Pfd. Zucker, 11 Waſſer, Saft von 3 Zitronen, */,, 1 Maraschino. — Zur 
Merinkenmaſſe: 2 Eiweiß, 100 g Zucker, / 1 Waſſer. 
Wird wie Zitroneneis Nr. 1033 zubereitet. Man verwendet an- 
ſtatt Zitronenſchale den Maraschino. 


1031. Pfirſich⸗ oder Aprikoſeneis. 
Zut.: 1¼ Pfd. Früchte, 5—6 Kerne, / 1 Waſſer, 1 Pfd. Zucker. — Zum Auf: 
füllen: /ö 1 Waſſer, Saft einer Zitrone, / 1 Schlagrahm. 

Die geſchälten, entſteinten Früchte werden mit den Kernen, 141 
Waſſer und Zucker vorſichtig weichgekocht und ſodann durch ein Sieb 
geſchlagen. Sodann gibt man 34 1 Waſſer und Zitronenſaft zu, füllt 
die Maſſe in die Gefrierbüchſe, läßt ſie unter Drehen butterartig 
gefrieren und miſcht den Schlagrahm darunter. Nun wird die Büchſe 
gut in Eis verpackt und das Speiſeeis nach 1 Std. aufgetragen. 
(Nr. 1015.) 


1032. Waldmeiſtereis. 

Zut.: 400 g Zucker, ¼ 1 Waſſer, 1 Zitrone, 1 Blutorange, 1 Sträußchen Wald⸗ 
meiſter, / 1 Weißwein. — Zur Merinkenmaſſe: 100 g Zucker, 2 Eiweiß. 
Der etwas welke Waldmeiſter wird 20 Min. in den gut zuge⸗ 

deckten Weißwein gelegt. Währenddeſſen löſt man den Zucker in 

dem lauwarmen Waſſer auf, würzt mit der leicht abgeriebenen Schale 
von ½ Zitrone und Orange und dem Saft der ganzen Zitrone und 

Orange. Beide Flüſſigkeiten werden nach dem Entfernen des Wald- 

meiſters gemiſcht, in der Eismaſchine fertig gemacht und zuletzt eine, 

nach Nr. 1027 hergeſtellte Merinkenmaſſe darunter gegeben. Nach 
dem Mengen ſchließt man die Maſchine wieder gut und verwendet das 

Eis nach 1—2 Std. ; 
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1033. Zitroneneis. 


Zut.: 1 Pfd. Zucker, die abgeriebene Schale einer Zitrone, Saft von 6 Zitronen, 
11 Waſſer. — Zur Merinkenmaſſe: 2 Eiweiß, 100 f Zucker, / 1 Waſſer. 
Der Zucker wird mit dem Waſſer in einer Meſſingpfanne auf⸗ 
geſtellt und bis zum Kochen gebracht. Hierauf gibt man die abge- 
riebene Schale und den Saft der Zitronen zu, läßt die Maſſe er⸗ 
kalten und bringt ſie in die Maſchine zu butterartiger Beſchaffenheit. 
Währenddeſſen bereitet man mit Waſſer, Zucker und dem ſteifen Ei⸗ 
weiß eine italieniſche Merinkenmaſſe (Nr. 1027), gibt ſie zu dem Eis 
955 1191 ay nach dem Durchziehen noch 1 Std. gut verpackt ſtehen. 
a ' 


1034. Gefrorener Brotrahmſchnee. 
Zut.: ¼ 1 Schlagrahm, 70 g geriebene Schwarzbrotkrumen oder Pumpernickel, 
1 Eßl. Arrak, 150 g mit Vanille gewürzten Zucker. 

Unter den ſteifen Schlagrahm zieht man Zucker und das mit 
Arrak befeuchtete Schwarzbrot, füllt die Maſſe in eine Pudding- oder 
Bombenform und gräbt fie 4—5 Std. in klein geſchlagenes, mit Salz 
vermiſchtes Eis. (Siehe Nr. 1015.) 


1035. Gefrorener Schlagrahm. 
Zut.: ½ 1 ſüßer Rahm, 90 g mit Vanille gewürzten Zucker, 40—50 g Makronen. 


Unter den nach Nr. 1008 hergeſtellten Schlagrahm zieht man 
den Zucker und die in kleine Würfel geſchnittenen Makronen, füllt 
die Maſſe in eine mit kaltem Waſſer ausgeſchwenkte Form und 
ſchließt dieſe gut. Man gräbt ſie in einen Behälter mit klein ge— 
ſchlagenem Eis und Salz und läßt ſie darin 5—6 Std. ſtehen. Vor dem 
Stürzen wird die Form einige Sekunden in heißes Waſſer getaucht 
und der Inhalt auf eine Platte geſtürzt. (Siehe Nr. 1015.) 


1036. Aprikoſen bombe. 

Zut.: ¼ Pfd. Aprikoſen, / Pfd. Zucker, / 1 Waſſer, 4 Eigelb, ½ 1 Schlagrahm. 

Die Aprikoſen werden geſchält, entſteint, mit Waſſer und der 
Hälfte des Zuckers vorſichtig weich gekocht und durch ein Sieb ge— 
trieben. Das erhaltene Mark gibt man unter die mit dem Reſt Zucker 
ſchaumig gerührten Eigelb und ſchlägt die Creme bis zum Kochen. 
Die wieder erkaltete Maſſe wird mit dem ſteifen Schlagrahm leicht ge- 
mengt, in die Form gefüllt und weiter behandelt wie unter Nr. 1015 
angegeben iſt. Im Winter verwendet man Aprikoſenmark. Das 
Mengenverhältnis ijt: 250 g Aprikoſenmark, / 1 Waſſer, 150 g 
Zucker. Zucker und Waſſer werden zum Faden gekocht, und dem 
Mark zugegeben. 
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1037. Erdbeer⸗ oder Himbeerbombe. 
Zut.: 1 Pfd. eingemachte Früchte, einige Tropfen rote Farbe, / 1 Schlagrahm 
(ſtark / 1 ſüßen Rahm). 

Die Früchte werden durch ein feines Sieb getrieben, nach Be⸗ 
lieben mit etwas roter Farbe gefärbt und mit dem Schlagrahm leicht 
gemiſcht. Alsdann gibt man die Maſſe in die in Eis und Salz ver⸗ 
grabene Bombenform, legt ein Butterpapier zwiſchen Rahm und 
Deckel und bedeckt nach dem Schließen der Form dieſe handbreit mit 
erbſengroß zerkleinertem, mit Salz vermiſchtem Eis. Die Bombe 
braucht zum Feſtwerden mindeſtens 4—5 Std. Verwendet man 
friſche Beeren, wozu 1 Pfund reicht, werden dieſelben nach dem Ab— 
zupfen mit 350 g feinem Zucker glänzend gerührt (% Std.), der 
ſteife Rahm darunter gezogen und weiter behandelt, wie ſchon an- 
gegeben. 


1038. Fürſt Pückler⸗Bombe. 
Zut.: 1 1 Schlagrahm, 100 g mit Vanille gewürzten Zucker, 2 Eßl. Maraschino, 
1/, Pfd. Makronen, 60 g Schokolade, ¼ 1 Milch. 

Unter den ungeſüßten Schlagrahm zieht man den Zucker und 
teilt den Rahm in drei gleiche Teile. Den erſten Teil würzt man 
mit Maraschino, unter den zweiten gibt man die feinverwiegten 
Makronen und der dritte Teil wird mit der Schokolade gewürzt, 
welche man für dieſen Zweck mit der Milch dick eingekocht hat. Sind 
alle drei Maſſen vorgerichtet, gibt man ſie ſchichtenweiſe in eine Bom⸗ 
ben⸗ oder in Ermangelung einer ſolchen in eine Puddingform, legt 
darauf ein Butterpapier und ſchließt mit dem Deckel. Die Form wird 
nun feſt in möglichſt klein geſchlagenes Eis gegraben, welches man 
mit Viehſalz untermiſcht hat, und zwar rechnet man auf 5 Pfund Eis 
1 Pfund Salz. Im Eis muß die Bombe 4—5 Std. ſtehen. Die Form 
wird vor dem Auftragen eine Sekunde in kochendes Waſſer geſtaucht, 
geſtürzt und die Bombe ſofort aufgetragen. 


1039. Kirſchbombe. 
Zut.: 200 g Zucker, ¼ 1 Waſſer, Schale einer Apfelſine, 3 Eßl. Kirſchwaſſer, / 1 
ſüßer Rahm oder 11 Schlagrahm, 4 Eßl. eingemachte Weichſelkirſchen. 

Der Zucker wird mit dem Waſſer bis zum dicken Faden gekocht 
und mit dem leicht Abgeriebenen der Apfelſinenſchale kalt geſtellt. So⸗ 
bald der Zucker anfängt lauwarm zu werden, mengt man das Kirſch⸗ 
waſſer und nach dem völligen Erkalten den ſteifen Rahm darunter 
und füllt die Maſſe in eine Bombenform, die ½ Std. zuvor in klein⸗ 
geſchlagenes, mit Salz vermiſchtes Eis gegraben wurde. Die ein⸗ 
gefüllte Bombe wird mit einem Butterpapier bedeckt, die Form mit 
Deckel verſchloſſen und auch oben darüber dick mit Eis verpackt. Be⸗ 
vor man die Bombe aufträgt, wird ſie in der Mitte ausgehöhlt, die 
Kirſchen werden hineingefüllt, dieſe wird wieder mit der Bomben⸗ 
maſſe bedeckt und nach dem Feſtdrücken und een in heißes 
Waſſer geſtürzt und aufgetragen. 


9 


Nach Belieben kann man auch friſche Weichſel⸗ oder Sauer: 
kirſchen verwenden. Etwa 1 Pfund davon wird entſteint, mit dem dick 
eingekochten Zucker (14 1 Waſſer, 250 g Zucker) übergoſſen und 
nach 2 Std. zum Abtropfen und Erkalten auf einem Sieb in den 
Eisſchrank geſtellt. 


1040. Pralineebombe. 

Zut.: 60 g geſchälte Mandeln, 30 g Zucker. — Zur Creme: 2 Eigelb, 60 f Zucker, 
¼10 Milch, das Mark von ¼ Vanilleſchote, 40 g Schokolade, ½ 1 Schlagrahm. 

Die Mandeln werden in einer ſchmiedeeiſernen Pfanne gelb ge— 
röſtet und im Mörſer fein geſtoßen. Mit den angegebenen Zutaten 
wird eine Vanillecreme hergeſtellt, unter die man nach dem Abſchla⸗ 
gen die auf der Seite des Herdes erweichte und glatt verrührte Scho— 
kolade und die geſtoßenen Mandeln mengt. Die ſo vorbereitete 
Maſſe wird nach dem vollſtändigen Erkalten mit dem ſteifen Schlag— 
rahm gemengt, in die Büchſe gefüllt und 4 Std. in kleingeſchlagenem 
Eis, mit Salz vermiſcht, vergraben. 


1041. Schokoladebombe. 
Zut.: 90 g Schokolade, 20 g Zucker, / 1 Milch, ¾ 1 Schlagrahm. 

Gute Schokolade wird auf der Seite des Herdes erweicht, Milch 
und Zucker zugegeben und kalt gerührt. Alsdann mengt man den 
ſteifen Schlagrahm darunter, füllt die Maſſe in die eingegrabene 
Bombenform und läßt ſie nach Vorſchrift (Nr. 1015) feſtwerden. 


1042. Eiskaffee. 
Zut.: 80 g gemahlenen Kaffee, ½ 1 Waſſer, / 1 Milch oder Rahm, 150 g 
Zucker, / 1 Schlagrahm. 

In das kochende Waſſer gibt man den Kaffee, deckt den Topf gut 
zu und läßt den Kaffee auf der Seite des Herdes etwa 10 Min. 
ziehen. Sodann läßt man ihn durch eine Maſchine oder einen Kaffee— 
ſack laufen, gibt den Rahm oder die Milch, ſowie den Zucker zu und 
füllt den Kaffee, wenn er erkaltet iſt, in die Gefrierbüchſe. Iſt die 
Maſſe breiartig gefroren, füllt man ſie ſofort in die kalt geſtellten 
Gläſer und gibt oben darauf eine 2 cm dicke Schlagrahmſchichte. 


1043. Römiſcher Eispunſch. 
Zut.: / Pfd. Zucker, / 1 Waſſer, 2 Zitronen, ½ Flaſche Champagner, 1 Ei⸗ 
weiß, 50 g Zucker, */,, 1 Waſſer, / 1 Arrak. 

Der Zucker wird mit dem kochenden Waſſer übergoſſen und nach 
dem Erkalten nebſt dem Saft und dem leicht Abgeriebenen der Zi— 
trone in die Gefrierbüchſe gegeben. Man läßt die Maſſe unter 
Drehen butterartig gefrieren. Während dieſer Zeit ſchlägt man das 
Eiweiß zu ſteifem Schnee, zieht den mit */,, Waſſer zu Faden ge- 
kochten Zucker darunter, fügt dieſe ſogenannte italieniſche Merinken— 
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maſſe nebſt dem Arrak und dem Champagner unter das Eis, rührt 
die Maſſe glatt, füllt ſie ſofort in die kalt geſtellten Gläſer und bringt 
ſie zu Tiſch. 


1044. Ruſſiſcher Eispunſch. 
Zut.: 1 Pfd. Zucker, ½ 1 Waſſer, 2 Apfelſinen, 2 Zitronen, 1 Eiweiß, / 1 Rum. 


Die Apfelſinen werden ſo dünn als möglich geſchält und die 
Schale mit dem kochenden Zuckerwaſſer übergoſſen. Nach einer 
Stunde entfernt man die Schale, gibt dem Zuckerwaſſer den Saft der 
Zitronen und Apfelſinen zu und füllt ihn in die Gefrierbüchſe. Hier 
läßt man die Maſſe unter Drehen gefrieren und ſchlägt kurz vor dem 
Gebrauch mit dem Schneebeſen den Rum, ſowie den ſteifen Eierſchnee 
darunter. Man reicht die ſchaumige Maſſe am beſten in Cham⸗ 
pagnergläſern. 


27. Verſchiedene Teigarten. 


1045. Die Zubereitung von Hefeteig. 


Für einfaches Hefegebäck rechnet man auf 1 Pfund Mehl 15 bis 
20 g Hefe. Sobald jedoch in den Teig ſchwere Zutaten wie Butter, 
Mandeln, Sultaninen uſw. oder viel Zucker gemengt werden, muß 
man die Hefezugabe bis auf 30 g erhöhen. Wird mehr Hefe als nötig 
zugegeben, ſo wird das Gebäck großporig und ſtrohig. Je ſchwächer 
und gleichmäßiger der Trieb iſt, deſto zarter wird das Backwerk. 

Die Hefepilze ſind einzellige Lebeweſen und vermehren ſich durch 
Sproſſung, d. h. die Zellen teilen ſich. Die wichtigſten Lebens⸗ 
bedingungen der Hefepilze ſind Wärme und Feuchtigkeit. Soll alſo ein 
Hefeteig gehen, ſo müſſen alle dazu nötigen Zutaten erwärmt werden. 
Das Mehl wird am beſten in eine irdene, nicht zu große Schüſſel ge- 
ſiebt und warm geſtellt. Durch das Sieben des Mehles wird dem 
Teig die ebenfalls nötige Luft zugeführt. Die Hefe wird in lau⸗ 
warmer Milch aufgelöſt. Iſt die Milch zu warm, ſo verliert die Hefe 
ihre Wirkung, da durch Hitze die Pilze getötet werden. Zucker und 
Salz gibt man dem Mehl zu, ebenſo die klein zerſchnittene Butter 
oder Margarine. Letztere können auch ſchaumig gerührt oder zer— 
laſſen, aber ja nicht heiß dem Teig zugegeben werden. Bei Zugabe 
von Eiern erwärmt man dieſe in lauwarmem Waſſer. 

Um das Aufgehen des Hefeteiges zu beſchleunigen und in zwei⸗ 
felhaften Fällen die Güte der Hefe zu erproben, macht man häufig 
einen ſogenannten Vorteig. Zu dieſem Zweck löſt man die Hefe mit 
etwa der Hälfte der nötigen, erwärmten Milch auf und rührt damit 
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in der Mitte des warmen Mehles ein dünnes glattes Teigchen an. 
Dieſes beſtäubt man mit Mehl und läßt es an warmem Orte auf⸗ 
gehen. Der Vorteig kann am Abend zuvor oder erſt o—34 Std. 
bevor der Hauptteig gemacht wird, angerührt werden. Iſt er ge⸗ 
nügend gegangen, d. h. hat er ſich anſcheinend verdoppelt, ſo ſchiebt 
man ihn etwas zur Seite, gibt zu dem Mehl unter Rühren Milch, 
Eier uſw. mengt alles gut durcheinander und ſchlägt nun den Teig 
mit dem Kochlöffel oder mit der Hand, bis er ſich von der Schüſſel löſt 
und Blaſen wirft. Je mehr Luft in den Teig eingeſchlagen wird, 
deſto beſſer geht er; denn die Hefepilze brauchen auch Luft zum 
Wachstum. Der fertige Teig wird glatt zuſammengearbeitet, ſo daß 
der Rand der Schüſſel vollſtändig rein iſt, um die Kruſtenbildung zu 
verhüten, mit etwas Mehl beſtäubt, mit einem erwärmten reinen 
Tuch bedeckt und zum Gehen an einem mäßig warmen, möglichſt zug⸗ 
freien Ort geſtellt. Die richtige Temperatur, welche während des 
Gehens auf den Teig wirken muß, beträgt 28—30 C. Steht kein 
Wärmeofen zur Verfügung, dann ſtellt man die Teigſchüſſel gut zu⸗ 
gedeckt auf einen mit heißem Waſſer verſehenen Kochtopf, der auf der 
Seite des Herdes ſtehen ſoll. Beim Gehen des Teiges wird durch 
die Einwirkung der Hefe Kohlenſäure gebildet. (Siehe Seite 42.) 
Dieſe ſucht aus dem Teig zu entweichen, wird jedoch durch die zähe 
Beſchaffenheit desſelben daran verhindert und auf dieſe Weiſe wird 
der Teig aufgetrieben. Sobald er ſich ſcheinbar verdoppelt hat, wird 
er weiter verarbeitet. Läßt man ihn zu lange gehen, ſo wird das 
Gebäck rauh und auch leicht ſäuerlich. Zum Gehen eines nicht zu 
ſchweren Teiges rechnet man in der Regel 2—3 Std. Einfacher Brot- 
teig iſt gewöhnlich nach 1½—2 Std. ſchon genügend gelockert. 

Der gegangene Hefeteig wird auf dem warmen, mit Mehl be- 
ſtäubten Wellbrett leicht verarbeitet, nach Wunſch geformt und auf 
das vorgerichtete Backblech oder auch in eine Form gegeben und zum 
Gehen nochmals 20—30 Min. an die Wärme geſtellt. Der Teig wird 
darnach in der Regel mit Eigelb geſtrichen, damit das Gebäck eine 
ſchöne Farbe bekommt. N 

Beim Backen braucht Hefeteig anfangs eine ſchwächere Hitze, 
damit er noch aufgehen kann und erſt, wenn das Gebäck halb gar iſt, 
muß ſtärker gefeuert werden. Iſt die Hitze anfangs zu ſtark, ſo bildet 
ſich ſofort eine harte Kruſte, die das weitere Aufgehen des Teiges 
verhindert. Für einen Hefekranz u. dgl. rechnet man etwa 1 Std. 
Backzeit; Kleingebäck iſt nach 25—30 Min. ſchon gar. Braucht Hefe- 
teig längere Backzeit, ſo war die Ofenhitze zu ſchwach und das Gebäck 
wird infolgedeſſen ofenrot. Um zu probieren, ob das Backwerk gar 
iſt, ſticht man mit einem ſpitzen Holzſtäbchen ein. Bleibt dieſes 
trocken, fo wird das Gebäck vom Blech oder aus der Form genommen 
und zum Erkalten auf einem Stroh-, Weiden⸗ oder Drahtgeflecht an 
einen zugfreien Ort geſtellt. Kühlt es zu raſch ab, ſo bekommt feines 
Hefegebäck leicht einen Speckrand. 


1046. Hefenblätterteig. 

But.: Zum Hefenteig: 300 g Mehl, Priſe Salz, 30 g Zucker, / 1 Milch, 60 g But: 
ter, 1 kleines Ei, 40 g Hefe. — Zum Einwellen: 200 g Butter oder Margarine. 

Mit den angegebenen Zutaten wird nach Nr. 1045 ein Hefeteig 
gearbeitet, den man nach tüchtigem Schlagen in der Wärme ſolange 
gehen läßt, bis er ſich ſcheinbar verdoppelt hat. Nun ſtellt man ihn 
gut kalt; er muß vollſtändig ſteif ſein. Alsdann wird der Teig mit 
der inzwiſchen ausgekneteten Butter weiter verarbeitet wie Blätter⸗ 
teig. (Siehe Nr. 1053.) Der weitere Unterſchied beſteht nur darin, 
daß man den Teig zwiſchen den einzelnen Touren nicht ruhen läßt. 
Der fertige Teig wird zu feinen Obſtkuchen, kleinem Hefenbackwerk 
u. dgl. verwendet. 


1047. Hefeteig zu Obſtkuchen. 
Zut.: 200 g Mehl, 40-60 g Butter, 40 g Zucker, / 1 Milch, 10 g Hefe, Priſe Salz. 
Die Zubereitung ſiehe Nr. 1045. 


1048. Backpulverteig 
Zut.: ½ ae Mehl, Priſe Salz, 100 g Zucker, 70 g Butter oder Margarine, 1 Ei, 
1 Päckchen Dr. Oetkers Backpulver, 3— 4 kleine Eßl. Milch. 

Unter die ſchaumige Butter rührt man Zucker und die andern 
angegebenen Zutaten und arbeitet den Teig auf dem Wellbrett leicht 
zuſammen. Der kalt geſtellte Teig wird meiſtens zu Obſtkuchen 
verarbeitet. 


1049. Butterteige zu Obſtkuchen. 
But.: ¼ Pfd. Mehl, ¼ Pfd. Butter 70 g Zucker, 1 Ei, Priſe Salz. 


Oder: 
Zut.: ½ Pfd. Mehl, 150 f Butter, 40 g Zucker, 1 Eigelb, 4 kleine Eßl. Rahm 
oder Wein, Priſe Salz. 


Oder: 
But: ½ Pfd. Mehl, 65 g Zucker, ½ Kaffeel. Dr. Oetkers Backpulver, 170 g Butter, 
1 Eigelb, Priſe Salz. 

Das Mehl wird auf das Wellbrett geſiebt, die Butter mit einem 
Meſſer ſo fein als möglich darunter geſchnitten, die andern Zutaten 
ebenfalls mit dem Meſſer darunter gemengt und dieſe Zutaten mit 
möglichſt kalten Händen leicht zuſammen gearbeitet. Durch zu 
langes Kneten wird die Butter weich, tritt an die Oberfläche und 
der Teig läßt ſich nicht mehr verarbeiten. Vor dem Auswellen muß 
der Teig in kühlem Raum 44 Std. ruhen. 


1050. Feiner Butterteig. 
Zut.: 200 g Mehl, 120 g Butter, 3 Eßl. dicken, ſauren Rahm, Priſe Salz. 


Oder: 
Zut.: 200 g Mehl, 150 g Butter, 70 g Zucker. 
Herſtellung wie in Nr. 1049. 


Die Herſtellung von BWlatterteig. 
Siehe Nr 1053. 


2. Eingeſchlagene Butter. 


384/85 


3. Eingewellte Butter, erſte Tour. 


4. Der dreifach zuſammengelegte Teig. 
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1051. Feiner Butterteig zu Torten u. dgl. 
Zut.: ½ Pfd. Mehl, ½ Pfd. Butter, 5 Eßl. Weißwein, 2 Eßl. Waſſer, Priſe Salz. 
Die Butter wird mit dem Meſſer ſo fein als möglich unter das 
Mehl geſchnitten, Weißwein, Waſſer und Salz werden zugegeben 
und mit dem Meſſer die Zutaten zuſammengearbeitet. Sodann wird 
der Teig wie ein Blätterteig (Nr. 1053) ausgewellt, bis er Blaſen 


zeigt. 
1052. Biskuitteig zu Obſtkuchen. 
Zut.: 2 Eier, 2 Eßl. Waſſer, 120 g Zucker, 100 g Mehl. 

Eigelb und Waſſer werden zuſammen 5 Min. gerührt, der Zucker 
zugegeben und die Maſſe ſchaumig gerührt (44 Std.). Alsdann 
mengt man gleichzeitig den ſteifen Eierſchnee und das geſiebte Mehl 
darunter, füllt den Teig in eine vorbereitete Kuchenform im Durch⸗ 
meſſer von 28 cm und bäckt ihn in mittlerer Hitze bei 140° ungefähr 


25—30 Min. 
1053. Blätterteig. 

Zut.: 150 g Mehl, Priſe Salz, ½ 1 Waſſer, ½ Ei, 150 g Butter. 

Mehl, Salz, Waſſer und Ei werden auf dem Wellbrett mit Hilfe 
eines Meſſers zu einem Teig verarbeitet, welchen man ſo lang mit 
der Hand knetet, bis er recht geſchmeidig iſt. Sodann legt man ihn 
zum Ausruhen auf Eis oder in einen kühlen Raum. Nun wird die 
Butter in kaltem Waſſer ſo lange geknetet bis alle Buttermilch ent⸗ 
fernt und die Butter ebenfalls geſchmeidig iſt. In der warmen 
Jahreszeit läßt man fie hierauf an kühlem Orte ſteif werden. Hier⸗ 
nach wellt man den ſogenannten Grundteig auf dem mehlbeſtäubten 
Wellbrett zu einem 40 cm großen Quadrat aus, legt die mit wenig 
Mehl zu einem 10 cm großen Quadrat ausgewellte Butter darauf 
und ſchlägt die darüber ſtehenden Teigenden ſo über die Butter, daß 
letztere gut eingeſchloſſen iſt, aber beim Auswellen noch Platz findet, 
fic) etwa 1 cm nach allen Seiten auszubreiten. Man wellt ſodann 
den Teig leicht der Länge nach aus und zwar ſo, daß man einen 
Streifen von etwa 15 cm Breite und 40—50 cm Länge erhält. Die- 
ſen ſchlägt man dreifach zuſammen und dreht ihn ſo, daß die offene 
dreifache Kante dem Arbeitenden zuſchaut. Nun wird er wieder aus— 
gewellt und nochmals zuſammengeſchlagen. Nach dieſer Arbeit läßt 
man ihn ½ Std. am beſten auf Eis ruhen und wiederholt das Aus— 
wellen ſo oft, bis der Teig 3 mal je 2 Touren hat. Dazwiſchen muß 
er immer 14 Std. ruhen. Beim Gebrauch wird der Teig je nach 
der Art des Gebäcks ausgewellt und auf einem mit kaltem Waſſer 
begoſſenen Blech gebacken. Der Backofen muß gut heiß ſein und darf 
die erſten 10—15 Min. nicht geöffnet werden. Man kann Blatter- 
teig ſehr gut auch ohne Ei und mit guter Margarine herſtellen. 


1054. Halbblätterteig. 
But.: ½ Pfd. Mehl, ¼ 1 Waſſer, Ei, Priſe Salz. — Zum Einwellen: / Pfd. Butter. 
Der Halbblätterteig wird wie Blätterteig zubereitet. (Nr. 1053.) 
Kochbuch. 9. 25 
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1055. Paſtetenteig. 
Zut.: 300 g Mehl, 1 Teel. Salz, 120 g Butter, 1 Eigelb, / 1 Waſſer. 
Oder: Zut.: 300 g Mehl, 50 g Fett, % 1 Milch, ½ Ei, 1 Teel. Salz. 
Das Mehl wird auf das Wellbrett geſiebt, die Butter fein dar⸗ 
unter geſchnitten, Salz, Waſſer oder Milch und Eigelb zugegeben 
und der Teig glatt zuſammengearbeitet. Man ſtellt ihn bis zur 
Weiterverarbeitung kalt. 


1056. Aus backteig 
Zut.: ¼ Pfd. Mehl, Priſe Salz, ¼ 1 Wein oder Bier, */,, 1 Olivenöl, 2 Eiweiß. 

Unter das geſiebte Mehl mengt man Salz, Wein oder Bier, Ol 
und achtet darauf, daß man die Zutaten mehr durch Abſtechen als 
durch Rühren mengt. Kurz vor der Verwendung wird erſt der ſteife 
Eierſchnee darunter gezogen. Ausbackteig wird zum Umhüllen von 
Apfelküchle, Backhähnchen, Froſchſchenkel, Blumenkohl u. dgl. ver⸗ 
wendet. 


28. Hefegebück. 


1057. Schwarzbrot. 

Zut.: 8 Pfd. trockenes Schwarzmehl, 30 g Hefe, 31 Waſſer, 80 g Salz, 2 Eßl. Kümmel. 

In der Mitte des erwärmten Mehles wird mit einem Teil des 
lauwarmen Waſſers und der Hefe oder dem Sauerteig ein Vorteig 
gemacht, den man über Nacht gehen läßt. Am Backtag wird der Vor— 
teig auf die Seite geſchoben, Salz, Kümmel zugegeben und mit dem 
lauwarmen Waſſer der ganze Teig hergeſtellt, welcher ſolange ge— 
ſchlagen wird, bis er ſich von der Schüſſel löſt, wozu man etwa 
VY Std. rechnen kann. Nun wird der Teig leicht mit Mehl beſtäubt, 
an einen zugfreien, warmen Ort geſtellt, bis er gut aufgegangen 
iſt, d. h. bis er ſich anſcheinend um das Doppelte vermehrt hat. 
Hierauf nimmt man ihn auf das erwärmte Wellbrett, formt läng⸗ 
liche Laibe davon und ſetzt dieſe auf ein mit Fett beſtrichenes, mit 
Mehl beſtäubtes Blech, oder man gibt die geformten Laibe in vor⸗ 
gerichtete Kapſelformen. Nachdem der Teig nochmals 20 Min. ge⸗ 
gangen iſt, wird er mit Salzwaſſer beſtrichen und in einer Tempera⸗ 
tur von 200—250° 1 Std. gebacken. 3 Min. bevor das Brot aus 


dem Ofen kommt, wird es nochmals mit Waſſer beſtrichen, damit es 
glänzend wird. 


1058. Einfaches Weißbrot. 
Zut.: 8 Pfd. Mehl, 40 g Hefe, 3 1 Milch, 80 f Salz. 
In der Mitte des geſiebten, erwärmten Mehles bereitet man 
mit lauwarmer Milch und aufgelöſter Hefe einen glatten Vorteig, 
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welcher gut gehen muß. Sodann gibt man Salz, ſowie die übrige 
lauwarme Milch darunter, arbeitet den Teig glatt zuſammen und 
ſchlägt ihn an der Wärme etwa ½ Std. Nun ſtreut man wenig 
Mehl darüber, läßt den Teig 2 Std. langſam gehen und formt auf 
einem Wellbrett 4 Stollen davon oder füllt ihn in beſtrichene 
Kapſelformen. Man läßt den Teig nochmals ½ Std. gehen und bäckt 
das Brot, nachdem man es mit lauwarmem Waſſer beſtrichen hat, in 
einer Temperatur von 180° 1 Std. 3 Min. bevor das Brot aus dem 
Ofen kommt, wird es nochmals mit Waſſer beſtrichen. 


1059. Mürbes Weißbrot. 
Zut.: 2 Pfd. Mehl, 20 g Hefe, ¾ 1 Milch, 20 f Salz, 50 —60 g Fett oder Butter. 
Die Zubereitung iſt dieſelbe wie Nr. 1058. 


1060. Malakoff (Ruſſiſches Brot). 
Zut.: ¼ Pfd. Mehl, 25 g Hefe, ¼ 1 Milch, 1 Eßl. Salz, 1 Eßl. Kümmel, 2 Eßl. 
ſauren Rahm. 

Mit den erwärmten Zutaten und der Hefe bereitet man einen 
Hefeteig, der tüchtig geſchlagen werden muß. Eine Malcakoffbüchſe, 
welche ungefähr 2 1 faßt, mit Durchmeſſer von 12 cm, wird mit 
Butter beſtrichen, mit Mehl beſtäubt und der Teig eingefüllt. Nun 
läßt man ihn ſo lange gehen, bis die Form etwa voll iſt, ſchließt 
die Büchſe und bäckt das Brot in guter Hitze (180 — 2002) etwa 
1 Std. Das Brot muß einen Tag vor Gebrauch gebacken werden, 
da es ſonſt nicht fein geſchnitten werden kann. Die Scheiben werden 
halbiert oder auch in drei Teile geteilt und mit Butter oder Sar— 
dellenbutter beſtrichen oder mit Schinken belegt. 


1061. Brioche. 
Zut.: Zum Vorteig: 30g Mehl, 15g Hefe, / Milch. — Zum Hauptteig: 200 f 
Mehl, 15 g Zucker, Priſe Salz, 140 g Butter, 4 große Eier. 

Mit dem erwärmten Mehl und der mit lauwarmer Milch an— 
gerührten Hefe wird ein kleiner Vorteig bereitet, der nach dem 
Glattrühren zum Gehen an einen zugfreien Ort geſtellt wird. Als— 
dann gibt man zur ſchaumig gerührten Butter nach und nach Zucker, 
Eier, Salz und Mehl und rührt die Maſſe gut luftig. Iſt der Vor- 
teig genügend gegangen, mengt man beide Teige, ſchlägt ihn noch— 
mals gut, füllt ihn in eine mit bebuttertem Papier ausgelegte 
Timbalform (Durchmeſſer 15 cm) und ſtellt letztere mindeſtens 
12 Std. in einen kalten Raum, wenn möglich auf Eis. Vor dem 
Einſtellen in den gut heißen Backofen (180 —200) wird der Teig 
oben leicht kreuz und quer eingekerbt. Der Brioche braucht etwa 34 
Std. Backzeit, wobei die Hitze im Gegenſatz zu anderm Hefenteig des 
großen Fettgehaltes wegen im Anfang ſtärker und nach 4 Std. lang— 
ſam ſinken ſoll. : 
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1062. Berches. 
Zut.: 1 Pfd. Mehl, 100 g gekochte, geriebene Kartoffeln, 1 Eßl. Salz, 20 g Hefe, 
1/, 1 Milch oder Waſſer. 5 1 Beſtreuen: 2 Eßl. Mohnſamen. 

Mit den angegebenen Zutaten wird ein Hefeteig gearbeitet und 
der Teig geſchlagen, bis er Blaſen wirft. Man läßt ihn etwa 2—3 
Std. gehen, nimmt ihn auf das erwärmte, mit Mehl beſtäubte Well⸗ 
brett, rollt von 14 des Teiges einen 12 cm breiten und 30 om langen 
Stollen, den man auf ein beſtrichenes Blech ſetzt. Von dem zurück⸗ 
gebliebenen, größeren Teil des Teiges flicht man einen Zopf, legt die⸗ 
fen auf den vorbereiteten Stollen, läßt den Berches nochmals 20—30 
Minuten gehen, beſtreicht ihn mit Eigelb oder Waſſer und ſtreut den 
Mohnſamen darüber. Das Brot wird nun in mittlerer Hitze bei 
140—160 etwa 45 Min. gebacken. 


1063. Hutzelbrot. 
Zut.: 3 Pfd. Schwarzmehl, ¼ ! Waſſer, 1 Eßl. Salz, 25 g Hefe, 1¼ Pfd. Birnen⸗ 
ſchnitze, 1 Pfd. getrocknete Zwetſchgen; zum Kochen derſelben 1½ 1 alge 300 g 
Zucker. — ¼ Pfd. Korinthen, +/, Pfd. Sultaninen, ½ Pfd. Nußkerne, 40 g Zitronat, 
40 g Orangeat, 1½ Teel. Zimt, 1 Teel. Nelken / 1 Kirſchwaſſer. 

Die entſteinten Zwetſchgen und die Birnenſchnitze werden am 
Tage zuvor eingeweicht, nach etwa 24 Std. mit dem Zucker gekocht 
und auf ein Sieb gegoſſen. Mit dem geſiebten Mehl, in dem man 
vorher mit der Hefe und lauwarmem Waſſer einen Vorteig gemacht 
hat, und der abgelaufenen Obſtbrühe bereitet man einen Brotteig, 
welcher mindeſtens 34 Std. geſchlagen werden muß. Darunter knetet 
man die warmgeſtellten Birnen, Zwetſchgen, Korinthen, Sultaninen, 
die kleingeſchnittenen Nußkerne, das würflig geſchnittene Zitronat 
und Orangeat, Zimt, Nelken, Kirſchwaſſer, Salz, arbeitet von dem 
Teig fünf längliche Laibe und ſetzt dieſe auf ein mit Mehl beſtäubtes 
Brett. So läßt man ſie einige Stunden, am beſten über Nacht gehen, 
ſetzt ſie auf ein beſtrichenes Blech, beſtreicht ſie mit der Zwetſchgen— 
brühe und bäckt fie bei 140—160° in mittlerer Hitze 144 Std. 5 Min. 
vor dem Herausnehmen aus dem Ofen werden die Laibchen nochmals 
mit Zuckerwaſſer beſtrichen. Selbſtverſtändlich kann man die teuren 
Zutaten auch weglaſſen. 


1064. Haushaltungsſchulſtollen. 
Zut.: 2 Pfd. Mehl, 60 g Zucker, 1 Eßl. Salz, 20 g Hefe, 1 Milch, 100 f 
Korinthen. — Zum Beſtreichen: Zuckerwaſſer. 

Die angegebenen Zutaten werden zu einem Hefeteig verarbeitet, 
die gebrühten Korinthen zugegeben und der Teig zum Gehen in die 
Wärme geſtellt. Sobald er genügend gegangen iſt, nimmt man ihn 
auf das erwärmte, mit Mehl beſtäubte Wellbrett, formt einen Stollen 
davon, den man in die vorbereitete, geſtrichene Kapſelform ſetzt und 
nachdem er nochmals 25 Min. gegangen iſt, in mittlerer Hitze bei 
140—160° ungefähr 1 Std. bäckt. 3 Min. bevor der Stollen aus dem 
Ofen kommt, wird er mit Zuckerwaſſer beſtrichen. 
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1065. Ulmer Stollen. 

Zut.: 1 Pfd. Mehl, 1 Teel. Salz, 65 g Butter, 20 g Hefe, ¼ 1 Milch, 1 Eßl. 
Arrak, 3 Eßl. Roſenwaſſer, 1 Ei, 65 g Zucker, ½ Meſſerſpitze Fenchel. — Zum 
Streichen: 2 Eßl. Roſenwaſſer. 

Der gut gegangene aus den angegebenen Zutaten hergeſtellte 
Hefenteig, ſiehe Nr. 1045, wird auf dem Wellbrett 34 cm dick aus⸗ 
gewellt, mit einem Weinglas werden Küchlein ausgeſtochen und dieſe 
nebeneinander auf ein Blech geſtellt. Damit ſie beſſer aneinander 
halten, beſtreicht man ſie mit wenig Eiweiß. Man erhält einen etwa 
50—60 cm langen Stollen. Dieſen läßt man nochmals gehen, drückt 
in der Mitte des Stollens mit dem in Mehl getauchten Meſſerrücken 
eine Vertiefung ein, wodurch das Backwerk beim Backen leicht aus⸗ 
einander platzt. Man bäckt den Stollen, nach dem man ihn mit 
Zuckerwaſſer beſtrichen hat, in mittlerer Hitze 140—160 etwa 34 Std. 
Bevor er aus dem Ofen kommt, wird er mit Roſenwaſſer beſtrichen. 


1066. Teeſtollen (ohne Eier). 


Zut.: 1 Pfd. Mehl, 1 Teel. Salz, 80 g Zucker, ¼ 1 Milch, 60 —80 g Butter, 
20 g Hefe, 60-80 f Korinthen oder getrocknete Zwetſchgenwürfel. — Zum Beſtreichen: 
20 g Butter, Staubzucker. 


Von Mehl, Salz, Zucker, Butter, Hefe, Korinthen bereitet man 
einen ziemlich feſten Hefeteig, den man nach dem Arbeiten gut gehen 
läßt (etwa 2—3 Std.). Auf dem erwärmten Wellbrett formt man 
mit Hilfe des Wellholzes einen Stollen davon, läßt dieſen auf be— 
ſtrichenem Blech nochmals ½ Std. gehen und bäckt ihn in mäßig 
heißem (140—160°) Ofen 1 Std. Sobald er gebacken iſt, wird er 
mit Butter beſtrichen und mit Zucker beſtreut. 


1067. Geſchnittener Hefezopf. 


Zut.: 1 Pfd. Mehl, 20 f Hefe, ¼ 1 Milch, 1 Teel. Salz, 1 Ei, 70 g Butter, 60 f 
Zucker. — Zum Füllen: 30 g Butter, 40 g Zucker, 20 g Kakao. — Zur Glaſur: 
50 g Zucker, ½ 1 Waſſer. 


Nachdem der Vorteig gegangen iſt, gibt man nach Vorſchrift die 
anderen Zutaten zu und arbeitet einen etwas feſten Hefeteig, der 
2—3 Std. gehen muß. Sodann wellt man ihn auf dem erwärmten 
Wellbrett zu einer 45 cm langen, 30 cm breiten Teigplatte aus. 
Dieſe beſtreicht man mit der zerlaſſenen Butter, beſtreut ſie mit dem 
mit Zucker vermiſchten Kakao und rollt ſie zuſammen. Dieſe Rolle 
wird der Länge nach mit einem großen, in Mehl getauchten Meſſer 
durchgeſchnitten, die beiden langen Hälften um ſich ſelbſt geſchlungen 
und auf ein beſtrichenes Blech gelegt. Nach etwa 30 Minuten wird 
der Zopf gebacken (140—160° 1 Std.) und noch heiß mit zu Faden 
gekochtem Zucker beſtrichen. 
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1068. Chriſtſtollen. 

Zut.: 1 Pfd. Mehl, ½¼ 1 Milch, 30 g Hefe, 1—2 Eier, 100 g Butter, / Pfd. 
Sultaninen, Priſe Salz, 60 g Korinthen, 45g Zucker, 30 g Mandeln, ½ Zitrone. 
— Zum Beſtreichen: 20g Butter. — Zum Beſtreuen: 15 g Mandeln, feinen Zucker. 

Mit Mehl und den andern Hefeteigzutaten arbeitet man nach 
Nr. 1045 einen Teig und ſchlägt ihn, bis er ſich von der Schüſſel 
loft. Hierauf arbeitet man die in Würfel geſchnittenen Mandeln, ab- 
geriebene Schale der Zitrone, gewaſchene, gebrühte Korinthen und 
Sultaninen darunter, füllt den Teig in eine geſtrichene Kapſelform 
(Inhalt 2½ 1) und läßt den Teig langſam gehen. Bevor er in den 
Backofen kommt, wird er mit Butter beſtrichen und nach Belieben 
mit blättrig geſchnittenen Mandeln beſtreut. Man rechnet 1 Std. 
Backzeit. (160—180.) Nach dem Backen wird der Stollen mit feinem 
Zucker beſtäubt. 


1069. Dresdener Stollen. 
Zut.: 560 g Mehl, ¼ 1 Milch, 30 g Hefe, 120 g Butter, 100 g Zucker, 2 Eier, 
70 g Sultaninen, 70 g Korinthen, 70 f kleingeſchnittenes Zitronat, 70 g verwiegte 
Mandeln, 1 Teel. Zimt, ½ Teel. Nelken, 1 Teel. Salz, die abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone. — Zum Beſtreichen: 30 g Butter, Staubzucker. 

Mit den angegebenen Zutaten arbeitet man nach dem Gehen des 
vorher hergeſtellten Vorteiges einen ziemlich feſten Hefeteig nach 
Nr. 1045, der zum Gehen 2½—3 Std. braucht. Alsdann formt man 
auf dem erwärmten Wellbrett einen länglichen, übereinander ge- 
ſchlagenen Stollen und bäckt ihn, nachdem er nochmals ½ Std. ge⸗ 
gangen iſt, etwa 1—114 Std. (160-1802) Sobald er aus dem 
Ofen kommt, wird er mit Butter beſtrichen und dick mit Staubzucker 
beſtreut. Dieſer Stollen hält ſich ziemlich lange und ſoll auch erſt 
nach 24 bis 36 Std. gegeſſen werden. 


1070. Einfacher Butterkuchen. 

Zut.: 1 Pfd. Mehl, 65 g Butter, 60 g Zucker, 1 Teel. Salz, 1 Teel. Zitronenzucker, 
20 g Hefe, ½ 1 Milch. — Zum Beſtreichen: Butter. — Zum Beſtreuen: Zucker. 

Mit den angegebenen Zutaten bereitet man einen Hefeteig, der 
tüchtig gearbeitet und geſchlagen werden ſoll. Sobald er gut gegangen 
iſt (nach etwa 2 Std.), wird er auf dem Wellbrett ausgewellt, in 
eine vorbereitete Tortenform im Durchmeſſer von 26 om gelegt, mit 
Butter beſtrichen, und nach Belieben mit verwiegten Mandeln oder 
Nüſſen und Zucker beſtreut und nochmals 20—25 Min. zum Gehen 
an die Wärme geſtellt. Man bäckt den Kuchen in mittlerer Hitze 
bei 140—160° 50—60 Min. Wenn er aus dem Ofen kommt, wird er 
nochmals mit Butter beſtrichen. (Siehe Nr. 1045.) 


1071. Feinerer Butterkuchen. 
Zut.: 1 Pfd. Mehl, 120 g Butter, 60 g Zucker, 1 Ei, ¼ 1 Milch, 30 g Hefe, 
1 Teel. Salz. — Zum Beſtreichen: 30 g Butter. — Zum Beſtreuen: 30 g verwiegte 
Mandeln, 30 g Grießzucker. 


Wird zubereitet wie Butterkuchen Nr. 1070. 
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1072. Dicker Kuchen. 
Zut.: 1 Pfd. Mehl, 1 kleiner Eßl. Salz, 3 Eßl. Zucker, 60 g Butter, / 1 Milch, 
20 g Hefe. — Zum Streichen: Zuckerwaſſer. 

Mit den angegebenen Zutaten wird ein Hefeteig (Nr. 1045) 
gearbeitet, welcher nach dem Aufgehen (2—3 Std.) auf dem er— 
wärmten, mit Mehl beſtäubten Wellbrett nochmals leicht gewirkt 
und ſodann in eine gutgefettete Torten⸗ oder Kuchenform (Durch— 
meſſer 24 cm) geſetzt wird. Man läßt den Kuchen nochmals ½ Std. 
gehen, beſtreicht ihn mit ſtarkem Zuckerwaſſer und zieht mit einem 
ſcharfen Meſſer möglichſt leicht über die Oberfläche, ſo daß man 
gleichmäßige Quadrate zeichnet und bäckt den Kuchen in mittlerer 
Hitze bei 140—160° etwa 1 Std. 


1073. Mohnſtrietzel. 


Zut.: 1½ Pfd. Mehl, 45 g Hefe, ¼ 1 Milch, 1½ Teel. Salz, 150 g Zucker, 180 f 

Butter, 2 Eier, Schale ½ Zitrone. — Zur Fülle: ¼ Pfd. blauen Mohn, 60 g 

Zucker, 1 Eßl. Roſenwaſſer, 1 Kaffeel. Zimt, 2 Eier, / 1 ſauren Rahm, ½ Pfd. 
Korinthen. — Zum Beſtreichen: Butter, Zucker. 

Von Mehl, Hefe, Milch, Salz, Zucker, Butter, Zitronenſchale 
und Eiern bereitet man einen nicht zu weichen Hefeteig, ſchlägt ihn 
gut und läßt ihn an der Wärme ſtehend, gehen. Der Mohn wird 
gewaſchen, mehrere Stunden in kaltes Waſſer eingeweicht und dann 
3 mal gebrüht. Nun reibt man ihn mit einer Holzkeule in ſehr 
rauher, irdener Schüſſel. Dabei nimmt man immer ſehr wenig 
Mohn — etwa 2 Eßlöffel voll —. Damit ſich der Mohn beſſer zer— 
reibt, gibt man immer etwas Eigelb oder Roſenwaſſer hinzu. Der 
Mohn wird dann mit Zucker, Zimt, Rahm, Eiern, Korinthen unter— 
miſcht. Iſt der Teig gegangen, wellt man ihn zu einer rechteckigen, 
1 cm dicken Fläche aus, ſtreicht die Mohnfülle darauf und rollt den 
Teig zuſammen. Man ſetzt den Strietzel halbmondartig auf ein ge— 
ſtrichenes Blech, läßt ihn nochmals gehen und bäckt ihn eine Stunde. 
(140—160°) Sobald er aus dem Ofen kommt, wird er mit Butter 
beſtrichen und dick mit feinem Zucker beſtreut. 


1074. Wickelkuchen. 

Zut.: 1 Pfd. Mehl, 25 g Hefe, 100 g Butter, 1 Ei, 1 Teel. Salz, 75 g Zucker, 
ſchwach / 1 Milch. — Zur Fülle: 30 g Butter, 60 g Sultaninen, 60 g Korinthen, 
30 f feingeſchnittenes Zitronat, 25g Zucker, Meſſerſpitze Zimt. — Zum Streichen: Ei. 

Mit den angegebenen Zutaten, bei ſparſamem Wirtſchaften auch 
ohne Ei, bereitet man einen ziemlich feſten Hefeteig, welcher tüchtig 
geſchlagen werden muß. (Nr. 1045) Nachdem er gut gegangen iſt, 
wellt man den Teig 1½—2 cm dick aus, fo daß man eine Teigplatte 
von 40 cm im Quadrat erhält. Dieſe beſtreicht man mit zerlaſſener 
Butter, ſtreut Zucker, Zimt, Zitronat, Sultaninen und Korinthen 
darauf und rollt den Teig von einer Ecke aus zuſammen. Man ſetzt 
die Rolle halbmondartig auf ein vorbereitetes Blech, läßt fie 30 Min, 
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gehen, beſtreicht ſie mit verrührtem Ei und bäckt den Kuchen in 
mäßiger Hitze 1 Std. (140 — 160?) Sobald er aus dem Ofen kommt, 
wird er mit Zucker beſtreut und zum Erkalten auf ein Drahtgeflecht 
gelegt. 


1075. Mandelkuchen. 


Zut.: Zum Teig: 1 Pfd. Mehl, 1 Teel. Salz, 65 g Butter, 60 f Zucker, etwas 
abgeriebene Zitronenſchale, 1 Ei, ¼ 1 Milch, 25 g Hefe. — Zum Belegen: 100 g Butter, 
100 g Zucker, 150g geſchälte, geriebene Mandeln oder Nüſſe, etwas Zitrone, 2 Eier. 

Mit den angegebenen Zutaten wird ein Hefeteig hergeſtellt, wel⸗ 
cher in der Wärme etwa 2—3 Std. gehen ſoll. Während dieſer Zeit 
wird die zum Belegen notwendige Butter ſchaumig gerührt, Zucker, 
Eigelb, Mandeln oder Nüſſe, Zitrone und zuletzt der Schnee der Ei— 
weiß darunter gezogen. 

Alsdann wird der gegangene Hefeteig auf dem Wellbrett ausge⸗ 
wellt, in eine beſtrichene Tortenſform im Durchmeſſer von 26 cm 
gelegt und nach nochmaligem Gehen von etwa 80 Min. mit der Man⸗ 
delmaſſe belegt und in mittlerer Hitze (140—160°) ungefähr 1 Std. 
gebacken. 


1076. Hamburger Kuchen. 


Zut.: ½ Pfd. Mehl, ⅛ 1 Milch, 15 g Hefe, 60 g Zucker, ½ Teel. Salz, 1 Eigelb, 

1 ganzes Ei, 100 g ſchaumig gerührte Butter, die abgeriebene Schale ¼ Zitrone, 

60 g geſchälte, verwiegte Mandeln, 60 g Korinthen. — Glaſur: 100 g Staubzucker, 
½ Teel. Zimt, 1 Eßl. Kirſchwaſſer, 1 Eßl. Waſſer. 

In dem erwärmten Mehl wird mit der aufgelöſten Hefe und 
einem Teil der lauwarmen Milch ein kleiner Vorteig gearbeitet, 
unter den man nach dem Aufgehen (20—30 Min. die anderen Zu— 
taten mengt. (Nr. 1045.) Der Teig wird tüchtig gearbeitet, und nad- 
dem er wieder gut aufgegangen iſt, in eine beſtrichene Kuchenform 
im Durchmeſſer von 24 cm gefüllt. Man läßt ihn nochmals etwa 
30 Min. gehen, bäckt ihn in mittlerer Hitze (140—160°) ungefähr 
1 Std. und beſtreicht ihn noch heiß mit der angegebenen Glaſur. 


1077. Teekuchen. 


Zut.: 1½ Pfd. Mehl, / 1 Milch, 35 f Hefe, 180 g Butter, / Pfd. Zucker, 2 ganze 
Eier, 2 Eigelb, Priſe Salz. — Zum Beſtreuen: 30 f Mandeln, 30 g Hagelzucker. 

Aus Mehl, Milch, Butter, Zucker, Eier, Salz und Hefe bereitet 
man einen glatten Teig, füllt dieſen, nachdem man ihn tüchtig ge⸗ 
ſchlagen hat, in eine gut geſtrichene Tortenform im Durchmeſſer von 
28 cm, und läßt ihn etwa 2 Std. langſam gehen. Hierauf beſtreut 
man ihn mit den verwiegten Mandeln und Hagelzucker und bäckt 
ihn in mittlerer Hitze (140—160 1 Std, g 


1078. Feiner Kaffeekuchen. 
Zut.: 1 Pfd. feines Mehl, 190 g Butter, 70 uder, 35 g klein geſchni itro⸗ 
nat, 1 Teel. Salz, 1 65 etwa i, 1 Milch, 25 20 g Hefe. — Bhi Vestel 5 55 
grob geſchnittene Mandeln oder Nüſſe, 30 g mit Vanille gewürzten Zucker, 0 
Zimt. — Zum Beſtreichen: 30 g Butter, Zucker. 

Mit den erwähnten Zutaten wird nach Vorſchrift (Nr. 1045) ein 
Hefeteig bereitet, der die Beſchaffenheit von einem feſten Spätzleteig 
haben ſoll. Dieſen füllt man nach dem Schlagen in eine vorgerichtete 
Tortenform im Durchmeſſer von 26 cm, läßt in langſam etwa 
1% Std. gehen, beſtreut ihn mit den mit Zucker und Zimt vermiſch— 
ten Mandeln und bäckt den Kuchen ſehr vorſichtig in mäßiger Hitze 
1 Std. Sobald er aus dem Ofen kommt, wird er mit Butter be— 
ſtrichen und mit Staubzucker beſtreut. 


1079. Streußelkuchen. 

Zut.: 1 Pfd. Mehl, 80 g Butter, 80 g Zucker, 1 Teel. Salz, ¼ 1 Milch, 1 Ei, 
25 g Hefe. — Zum Streußel: 150 g Mehl, 65 g Zucker, 30 g grob verwiegte 
Mandeln, ½ Teel. Zimt, 60 g Butter. 

Mit Mehl, Butter, Zucker, Salz, Ei, Milch und Hefe bereitet 
man einen Hefeteig, der nach dem Beſtäuben mit Mehl etwa 2 Std. 
zum Gehen an die Wärme geſtellt wird. (Nr. 1045) Sodann wird 
ein Kuchenblech im Durchmeſſer von 30 cm mit Butter beſtrichen, mit 
Mehl beſtäubt und der leicht ausgewellte Teig darauf gelegt. Oben 
darauf ſtreut man den vorher hergeſtellten Streußel, läßt den Kuchen 
nochmals etwa 25 Min. gehen, und bäckt ihn in mittlerer Hitze lang- 
fam 1 Std. (140— 1602) Streußel dazu: Das Mehl wird mit dem 
Zucker, Zimt und grob verwiegten Mandeln oder groben Hafer— 
flocken gut vermiſcht, die zerlaſſene, ja nicht zu warme Butter tropfen- 
weiſe dazu gegeben und die Maſſe zwiſchen den mehlbeſtäubten Hän— 
den leicht gerieben; es ſollen ſich kleine Klümpchen bilden. 


‚ 1080. Oder: 
Zut.: / Pfd. Mehl, ½ Pfd. feinverwiegte Haferflocken, 20 g Hefe, / | Mild, 
Priſe Salz, 80 f Zucker, 50—60 g Fett. — Zum Streußel: 100 g Mehl, 50 f 
feinverwiegte Haferflocken, 50 g Zucker, 1 Teel. Zimt, 50 g Fett oder Butter. 


Die Zubereitung iſt wie in Nr. 1079. 


1081. Bienenſtich. 


Zut.: 350 g Mehl, 1 Teel. Salz, 60 f Zucker, 80 g Butter, / 1 Milch, 15 g Hefe 

und 1 Ei. — Zum Beſtreuen: 100 g Butter, 100 g Zucker, 80 g geſchälte, geriebene 

Mandeln. — Zur Creme: 3 Eigelb, 80 f Zucker, 2 Teel. Stärkemehl, /! Milch, 
etwas Vanille und 100 g Butter. 

Mit Mehl, Salz, Zucker, Butter, Milch, Ei und Hefe bereitet 
man einen Hefeteig, welcher nach einſtündigem Gehen in eine bor- 
bereitete Tortenform (Durchmeſſer 24 cm) gefüllt wird (Nr. 1045.) 
Alsdann läßt man den Teig nochmals 25—30 Min. gehen, belegt 
ihn mit dem vorher verfertigten Streußel und bäckt ihn in mittlerer 
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Hitze etwa 45 Min. Nach dem Erkalten wird er quer in der Mitte 
durchgeſchnitten und mit der Creme gefüllt. 

Zum Streußel oder auch Bienenſtich genannt, wird die Butter 
erhitzt, der Zucker 3—4 Min. darin geröſtet, die geſchälten, geriebe⸗ 
nen Mandeln ebenfalls 3—4 Min. mitgeröſtet und die Maſſe zum 
Verkühlen und Gebrauch auf die Seite des Herdes geſtellt. 

Creme: Zucker und Eigelb werden ſchaumig gerührt, Starfe- 
mehl, Milch, die aufgeſchnittene Vanilleſchote dazu gegeben und die 
Maſſe auf dem Feuer geſchlagen, bis ſie anfängt zu kochen. Sodann 
wird ſie vom Feuer weggenommen, kalt geſchlagen, die Vanilleſchote 
entfernt und zuletzt vorſichtig unter die ſchaumig gerührte Butter 
gemengt. 


1082. Anis kranz. 

Zut.: 1¼ Pfd. Mehl, 1 Teel. Salz, 25 g Hefe, / 1 Milch, 1 Ei, 80 g Butter, 
80 g Zucker, 12 g Anis. — Zum Beſtreichen: 1 Eiweiß und 1 Eigelb. — Zum 
Beſtreuen 30 g Zucker, ½ Teel. Zimt, 20 g Mandeln. 

Mit den vorgeſchriebenen Zutaten wird ein Hefeteig gearbeitet, 
den man nach dem Schlagen etwa 2—3 Std. langſam gehen läßt. 
Sodann wellt man ihn auf dem mit Mehl beſtäubten Wellbrett 1 cm 
dick aus, ſticht mit einem Weinglas Küchlein ab und ſtellt dieſe neben⸗ 
einander in eine beſtrichene Ringform. Damit fie beſſer zuſammen⸗ 
halten, beſtreicht man die Seiten mit Eiweiß. Man läßt den Kranz 
nochmals ½ Std. gehen, beſtreicht ihn mit Eigelb oder Zuckerwaſſer 
und ſtreut den mit Zimt vermiſchten Zucker und die blättrig geſchnit— 
tenen Mandeln darüber. Der Kranz wird in mittlerer Hitze etwa 
(140160) 1 Std. gebacken. (Durchmeſſer der Kranzform: 30 cm.) 
(Nr. 1045.) 


1083. Hefekranz. 

Zut.: 1½ Pfd. Mehl, 1 Teel. Salz, / Pfd. Zucker, / 1 Milch, 100 —120 g Butter, 
1—2 Eier, 30 g Hefe. — Zum Beſtreichen: 1 Eigelb. — Mandeln oder 80 g 
Zucker, / ! Waſſer. 

Mit den erwärmten Zutaten bereitet man einen Hefeteig, den 
man nach dem Schlagen gut gehen läßt. (Nr. 1045.) Dann teilt man 
ihn in drei gleiche Teile, formt von jedem Teile eine Rolle von etwa 
80 em Länge, flicht einen Zopf, legt dieſen in eine beſtrichene Kranz— 
form, verbindet die beiden Enden mit einer aus Teig geformten 
Schnecke und läßt den Teig nochmals 20—30 Min. gehen. Bevor er 
in den mittelheißen Ofen kommt, wird er mit Eigelb beſtrichen, nach 
Belieben mit blättrig geſchnittenen Mandeln beſtreut oder mit länglich 
geſchnittenen Mandeln beſpickt. Aus Sparſamkeitsrückſichten kann 
man den Kranz auch unbeſtrichen backen und ſobald er aus dem Ofen 
kommt, mit zu Faden gekochtem Zucker überziehen. In Ermange⸗ 
lung einer Kranzform verwendet man eine Kuchen- oder Tortenform 
und ſtellt in die Mitte eine beſtrichene, henkelloſe Taſſe. (Backzeit: 
1 Std. bei 140—160°.) 
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F 1084. Mandelkranz. 
ut.: Zum Teig: / Pfd. Mehl, 80 g Butter, 80 f Schweinefett, 
1 Teel. Salz, 2 Eier 2 eon 2 F Milch, 35 ade — 55 1 1 20 
geſchälte, geriebene Mandeln, 6 bittere Mandeln, 150g Zucker, die geriebene Schale 
Zitrone, 3 Eiweiß. — Zur Glaſur: 100 g Zucker mit Vanille gewürzt, / Waſſer. 

Die Butter und das Fett werden in möglichſt kleinen Stückchen 
unter das geſiebte Mehl gemengt und warm geſtellt. Nach einigen 
Stunden wird mit den Zutaten ein glatter Hefeteig gearbeitet, der 
etwa 2—3 Std. gut gehen muß. (Nr. 1045.) Er wird ſodann auf 
dem mehlbeſtreuten Brett zu einer 60 cm langen und 20 cm breiten 
Teigplatte ausgewellt, die vorher hergeſtellte Fülle darauf geſtrichen, 
der Kranz zuſammengerollt, und die Rolle in eine geſtrichene 
mit Mehl beſtreute Kranzform im Durchmeſſer von 28 cm gelegt. 
Man läßt ihn nochmals 25—30 Min. gehen und in mittlerer Hitze 
(140160) etwa 1 Std. backen. Der Kranz wird ſofort mit zu Fa⸗ 
den gekochtem Zucker beſtrichen. 

Zur Fülle werden Mandeln, Zucker und Zitrone unter den ſtei⸗ 
fen Schnee der Eiweiß gemengt. 


1085. Teering. 
Zut.: 1 Pfd. Mehl, ¼ 1 Milch, 30 f Hefe, 1 Teel. Salz, 2 Eier, 60 g Zucker, 60 g 
Butter. — Zum Einwellen: 100 g Butter. — Zur Fülle: 60 g Zucker, 1 Teel. 
Zimt, 60g Korinthen, 60 g Sultaninen, 50 g Zitronat, 50 g Orangeat, ½ Eiweiß. 
— Zur Glaſur: 100 g Zucker, / 1 Waſſer, 20 geſchälte, länglich geſchnittene und 
im Backofen lichtgelb geröſtete Mandeln. 

Der nach Nr. 1045 hergeſtellte Hefeteig wird nach dem Gehen 
ausgewellt und mit einem durch Mehl gezogenen Meſſer in 3 Strei- 
fen geteilt, die je eine Länge von 80 cm und eine Breite von 12 cm 
haben. Darnach beſtreicht man jeden Streifen der Länge entlang 
auf einer Seite etwa 2 cm breit mit Eiweiß, verteilt die vermengten 
Zutaten der Fülle darauf, rollt die Streifen ſo zuſammen, daß die 
Fülle gut in der Rolle ſteckt und flicht von den 3 erhaltenen Streifen 
einen Zopf. Dieſen legt man in eine beſtrichene Kranz- oder Kuchen— 
form, ſtellt bei letzterer eine henkelloſe Taſſe in die Mitte, läßt den 
Kranz etwa 30 Min. gehen und bäckt ihn in mittlerer Hitze etwa 
1 Std. (140 — 160.) Sobald das Backwerk aus dem Ofen kommt, 
wird es ſofort mit der gekochten Glaſur beſtrichen und nach Belieben 
mit den vorbereiteten Mandeln beſtreut. 


1086. Haſelnußkranz. 
Zut.: Zum Teig: 1 Pfd. Mehl, 1 Teel. Salz, 80 g Zucker, /! Milch, 2 Eier, 
100 g Butter, 25 g Hefe. — Zur Fülle: 150 g Haſelnüſſe, / Pfd. mit Vanille 
gewürzten Zucker, 6 Eßl. ſüßen Rahm oder Milch. — Zur Glaſur: 100 g Zucker, 
“lie Waſſer. 
Das erwärmte Mehl wird mit den übrigen Zutaten zu einem 
glatten Hefeteig verarbeitet, den man zum Gehen in die Wärme ſtellt. 
Sodann wellt man den Teig auf dem erwärmten Wellbrett 20 em 
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breit und 60 cm lang aus und beſtreicht ihn mit der Haſelnußfülle, 
welche man aus den angegebenen Zutaten hergeſtellt hat. Nun rollt 
man den Teig zuſammen und zwar die Teigenden nach unten 
ſchauend, legt ihn in die geſtrichene Kranzform. Nachdem der Kranz noch⸗ 
mals 30 Min. gegangen iſt, wird er in mäßiger Hitze gebacken (140 
bis 160°). (1 Std.) Nach dem Stürzen überzieht man ihn mit einer 
gekochten Zuckerglaſur. 


1087. Gerollter Hefering. 


Zut.: 1 Pfd. Mehl, ¼ 1 1 25 g Hefe, 1 ganzes Ei, 3 Eigelb, 100 g Zucker, 
85 g Butter, 1 Teel. Salz. — Zum Einwellen: 100 g Butter. — Zur Fülle: 
125 g Mandeln, 125 g Zucker, 3 Eiweiß. 

Mit Mehl, Salz, Milch, verrührter Hefe, Butter, Zucker, Eier 
wird nach Vorſchrift (Nr. 1046) ein Hefeblätterteig bereitet. Unter 
den ſteifen Schnee der 3 Eiweiß gibt man Zucker und geriebene Man⸗ 
deln oder Nüſſe und nach Belieben 1—2 Eßlöffel Himbeer- oder Jo⸗ 
hannisbeermarmelade. Der Hefeteig wird ½ cm dick ausgewellt, 
und zwar zu einer 20 cm breiten und 60 cm langen Platte, die 
Fülle darauf geſtrichen und der Teig der Länge nach zuſammen⸗ 
gerollt. Eine Ringform wird mit Butter beſtrichen, mit Mehl be⸗ 
ſtäubt, die Rolle hineingelegt und nochmals zum Gehen an die 
Wärme geſtellt. Nach etwa 30 Min. wird der Ring gebacken und 
nach Belieben glaſiert. (Backzeit: 1 Std. bei 200—180°.) 


1088. Strudelring. 


Zut.: Zum Hefenteig: 1 Pfd. Mehl, ſtark ¼ 1 Milch, 1 Ei, 60 g Butter, 60 g Zucker, 

25 g Hefe, 1 Teel. Salz. — Zum Einwellen: 100 g Butter. — Zur Fülle: 100 f 

Mandeln oder Nüſſe, 100 g Zucker, 2 Eßl. Weckmehl, 2 Eßl. Arrak, 3 Eßl. Rahm. 
— Zur Glaſur: 100 g Zucker, ½/6 1 Waſſer. 

Mit den angegebenen Zutaten bereitet man einen Hefenblätter⸗ 
teig, welchen man nach dem Einwellen der Butter in zwei Teile teilt. 
Dieſe wellt man zu zwei je 15 em breite und 60 cm lange Streifen, 
ſtreicht die vorher gerichtete Fülle darauf und rollt fie zu 60 cm 
langen Rollen. Dieſe werden um ſich ſelbſt zu einem Kranz ge— 
ſchlungen und zum Backen in eine Kranzform gelegt. Man läßt den 
Ring ½ Std. gehen und bäckt ihn in mittlerer Hitze ungefähr 
1 Std. (160 —180 °.) Nach dem Backen wird der Strudelring mit 
einer Glaſur überzogen. 

Fülle: Die Mandeln werden gerieben und mit Zucker, Weckmehl, 
Arrak oder Kirſchwaſſer und Rahm gemengt. 


1089. Gugelhopf. 
Zut.: 1¼ Pfd. Mehl, 25 g Hefe, ¼ 1 Milch, 150 f Butter, 2—3 Eier, 100 f 
Zucker, 1 Teel. Salz, ¼ abgeriebene Zitrone, 60 g Roſinen. 
Einige Stunden vor der Zubereitung ſchneidet man die Butter 
in erbſengroße Stückchen und mengt ſie nebſt dem Salz unter das 
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Mehl. Bei der Zubereitung rührt man mit der aufgelöſten Hefe und 
einem Teil der lauwarmen Milch in der Mitte des erwärmten 
Mehles einen kleinen Vorteig an, den man ½ Std. gehen läßt. 
Hierauf gibt man nach und nach Milch, Zucker, die erwärmten Eier, 
Zitronenſchale dazu, arbeitet den Teig, bis er ſich von der Schüſſel 
löſt und Blaſen wirft und mengt zuletzt die gewaſchenen, gebrühten 
Roſinen darunter. Eine Gugelhopfform wird mit Butter beſtrichen, 
mit Mehl beſtäubt und der Teig eingefüllt. Sobald er genügend 
gegangen iſt (nach 1½ —2 Std.), wird er in mittlerer Hitze etwa 
1 Std. (140 — 160) vorſichtig gebacken. Nach dem Backen beſtreut 
man ihn mit feinem Zucker. 


1090. Einfacher, gerührter Gugelhopf. 

Zut.: 1 Pfd. Mehl, 1 Teel. Salz, ¼ 1 Milch, 25 g Hefe. — Zum Abrühren: 80 g 
Butter, 100 g Zucker, ½ Pfd. Mehl, 2—3 Eier, die abgeriebene Schale einer 
¼ Zitrone, 50 g Sultaninen. 

Von dem erwärmten Mehl, Salz, Milch und Hefe bereitet man 
einen Hefeteig, der tüchtig geſchlagen und zum Gehen an die Wärme 
geſtellt wird. Iſt der Teig gegangen, fo rührt man die Butter ſchau— 
mig, gibt 1 Eßlöffel Zucker, 1 Eßlöffel Mehl und 1 Ei zu, rührt die 
Maſſe 5 Min., wiederholt die Zugabe von Zucker, Mehl und Ei, 
rührt wieder und fährt ſo fort, bis alle Zutaten zugegeben ſind. So— 
bald die Maſſe ſchaumig iſt, vermengt man ſie mit dem Hefeteig, 
ſchlägt ihn 10 Min. mit und würzt mit Zitronenſchale und den ge— 
waſchenen, gebrühten Sultaninen. Die Form wird mit Butter ge— 
ſtrichen, mit Weckmehl beſtreut und der Teig eingefüllt. Iſt der 
Teig wieder fo gegangen, daß die Form 34 voll ijt, jo bäckt man den 
Gugelhopf in mittlerer Hitze 1 Std. (140—160°.) Nach dem vor— 
ſichtigen Stürzen beſtreut man ihn mit Zucker und läßt ihn an zug⸗ 
freiem Orte erkalten. (Formgröße: 2½ 1 Inhalt.) 


1091. Feiner, gerührter Gugelhopf. 
But.: 1 Pfd. Mehl, 1 Teel. Salz, ½ Pfd. Butter, 6—7 Eier, 100 g Zucker, /! 

Milch, 60 g Sultaninen, etwas abgeriebene Zitronenſchale, 35 g Hefe. 

Bei dieſem Hefebackwerk iſt es von großer Wichtigkeit, daß die 
Zutaten unter tüchtigem Rühren gemengt werden. Unter die ſchau— 
mige Butter gibt man abwechſelnd Zucker, Mehl und Eier und zwar 
unter ſtetem Rühren, bis alle Zutaten verwendet ſind, wozu man 
mindeſtens 30—40 Min. rechnen muß. Nun rührt man die mit 
lauwarmer Milch aufgelöſte Hefe, Zitronenſchale darunter, ſchlägt 
den Teig an der Wärme, bis er Blaſen wirft und gibt hierauf die ge⸗ 
waſchenen, gebrühten Sultaninen zu. Die Gugelhopfform wird mit 
Butter beſtrichen, mit Mehl beſtäubt, der Teig eingefüllt und zum 
Gehen an einen warmen, möglichſt zugfreien Ort geſtellt. Iſt der 
Teig genügend gegangen (1½—2 Std.), bäckt man den Gugelhopf 
in mäßiger Hitze (140—160°) 1 Std. Da der Kuchen leicht einen 
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Speckrand bekommt, muß er langſam abkühlen. Nach Belieben über⸗ 
zieht man ihn, wenn er aus dem Ofen kommt, mit einer Schokoladen⸗ 
glaſur. (Formgröße: 2½ J Inhalt.) 


1092. Einback. 
But.: mae Mehl, 90 g Zucker, 1 Teel. Salz, /! Milch, 1 Ei, 60 f Butter, 
g Hefe. — Zum Beſtreichen: 20 g Butter, 2 Eßl. Zuckerwaſſer. 

i dieſen Zutaten, nach Belieben auch ohne Ei und dafür etwas 
mehr Milch, bereitet man (nach Nr. 1045) einen Hefeteig, welchen 
man 2—3 Std. gehen läßt. Sodann nimmt man ihn auf das er⸗ 
wärmte Wellbrett, formt fingerlange, 2 Finger dicke Röllchen, be- 
ſtreicht ſie an den Seiten mit zerlaſſenem Fett und ſetzt ſie dicht 
nebeneinander auf ein beſtrichenes, mit Mehl beſtäubtes Blech. Den 
dabei erhaltenen Stollen belegt man ſeitlich, um das Auseinander- 
laufen des Teiges zu verhindern, mit zugeſchnittenen Holzſtäbchen, 
welche aber nicht aus harzigem Holz ſein dürfen. Man läßt den 
Teig nochmals 25 Min. gehen, bäckt ihn in mittlerer Hitze (140 bis 
160°) 30—40 Min. und beſtreicht ihn kurz bevor er aus dem Ofen 
kommt mit Zuckerwaſſer. Sobald der Einback erkaltet iſt, kann man 
die einzelnen Teilchen abbrechen. (Stückzahl: 28.) 


1093. Zwieback. 


Die nach Nr. 1092 hergeſtellten Einback werden nach 24 oder 
48 Stunden in der Mitte durchgeſchnitten auf ein Blech geſetzt und in 
mäßig heißem Ofen hellgelb geröſtet. 


1094. Vanille⸗Zwieback. 


Die nach Nr. 1092 gebackenen Einback werden am andern Tage 
in 34 cm dicke Scheiben geſchnitten, mit zerlaſſener Butter beſtrichen, 
im Ofen lichtgelb geröſtet und heiß in feinem Vanillezucker um— 
gewendet. 


1095. Mandelguß auf Zwiebackſchnitten. 
Zut.: 200 g mit Vanille gewürzten Staubzucker, 3 Eiweiß, / Pfd. geſchälte, 
geriebene Mandeln. 

Der ſteife Schnee der Eiweiß wird mit dem durchgeſiebten 
Staubzucker 25 Min. gerührt und die Mandeln werden darunter ge- 
mengt. Dieſe Maſſe ſtreicht man ½ cm dick auf Zwiebackſchnitten, 
ſetzt ſie auf ein Blech und bäckt ſie in mäßig heißem Ofen (120 bis 
130°) zu lichtgelber Farbe. (18 Zwieback.) 


1096. Anis⸗ Zwieback. 


Zut.: 1 Pfd. Mehl, 20g Hefe, */, 1 Milch, 1 Ei, 65 g Zucker, 65 g Butter 1 Eßl. 
Anis, 1 Teel. Salz. 


Mit den angegebenen Zutaten, eventuell auch ohne Ei, wird ein 
(nach Nr. 1045 bereiteter) Hefeteig hergeſtellt und nach dem Gehen 
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auf dem erwärmten Wellbrett ein 60 cm langer Stollen davon ge— 
formt. Dieſen läßt man nochmals 20—25 Min. gehen und bäckt ihn 
in mittlerer Hitze etwa 45 Min. Nach 24 Std. ſchneidet man finger⸗ 
dicke Scheiben davon, beſtreut dieſe mit Grießzucker und röſtet ſie in 
mäßig heißem Ofen lichtgelb. 


1097. Butterweckchen. 

Zut.: 1 Pfd. Mehl, 20 g Hefe, ¼ 1 Milch, 65 g Butter, 65 g Zucker, 1 Teel. Salz, 
1 Ei, 50 g Korinthen, ½ Zitrone. — Zum Streichen: Eigelb, 30 g Hagelzucker. 

Von dem erwärmten Mehl, arbeitet man mit den anderen Bue 
taten einen glatten Teig, den man in der Wärme gehen läßt. Nach 
etwa 2 Std. nimmt man den gegangenen Teig auf das mit Mehl 
beſtäubte Wellbrett, formt davon 12 runde Weckchen, ſetzt dieſe auf 
ein beſtrichenes Backblech und läßt ſie nochmals 20 Min. gehen. Hier⸗ 
auf beſtreicht man die Weckchen mit Eigelb oder Milch, ſtreut groben 
Zucker darauf und bäckt fie in mittlerer Hitze (140—160°) etwa 
30—40 Min. Kurz vor dem Herausnehmen beſtreicht man die Weck— 
chen mit Zuckerwaſſer. 


1098. Wiener Schneckchen. 

Zut.: Zum Hefeteig: 1 Pfd. Mehl, ¼ 1 Milch, 80 g Zucker, 70 g Butter, 20 g Hefe, 
1 Teel. Salz, 1 Ei. — Zum Einwickeln: 20 g Korinthen. — Zum Beſtreichen: 
20 g Zucker, 1/,,%1 Waſſer. 

Die angegebenen Zutaten werden nach Nr. 1045 zu einem Hefe- 
teig verarbeitet, den man in der Wärme gut gehen läßt. Nun nimmt 
man ihn auf das mit Mehl beſtäubte Wellbrett, rollt mit den Händen 
28 cm lange, kleinfingerdicke Rollen, von welchen man je zwei zu— 
ſammen um ſich ſelbſt ſchlingt. Die ſo erhaltenen Rollen werden 
hierauf ſchneckenartig zuſammengerollt; dazwiſchen ſtreut man ge- 
waſchene, gebrühte Korinthen. Man ſetzt die Schneckchen auf ein be- 
ſtrichenes Blech und bäckt ſie, nachdem ſie nochmals etwa 20—25 Min. 
gegangen ſind, in mittlerer Hitze etwa 30 Min. Kurz vor dem Her— 
ausnehmen aus dem Ofen beſtreicht man das Backwerk mit Zucker 
waſſer. (Stückzahl: 25.) 


1099. Wickelchen. 

8 K Mehl, ¼ 1 Milch, 80 ucker, 60 g Butter, 20 g Hefe, 1 Teel. Salz, 
an e OnE G40 a eet ee 20 g Si 1/1, Waſſer. 
Der Teig wird nach Nr. 1045 hergeſtellt und nach dem Gehen auf 

dem Wellbrett zu 32 cm langen, fingerdicken Rollen ausgerollt. Man 
faßt die beiden Enden, ſchlingt ſie dreimal um ſich ſelbſt, drückt die 
beiden Spitzen etwas zuſammen und erhält dabei die 11 cm langen 
Wickelchen. Man ſetzt dieſe auf ein beſtrichenes Blech. Nach 20—25 
Minuten, welche man zum Gehen rechnet, beſtreicht man, die Wickel⸗ 
chen mit Eigelb, ſtreut Hagelzucker darauf und bäckt ſie in mittlerer 
Hitze (bei 160°) ungefähr 30 Min. 5 Min. bevor man fie aus 
dem Ofen nimmt, beſtreicht man ſie mit Zuckerwaſſer. (Stückzahl: 22.) 
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1100.. Schneckennudeln. 

Zut.: 1 Pfd. Mehl, 1 Teel. Salz, 60 g Zucker, 60—80 g Butter, /! Milch, 25 f 
Hefe, 1 Ei. — Zum Füllen: 30 g Butter, 65 g Zucker, ¼ Teel. Zimt, / Pfd. 
Korinthen. — Zum Streichen: 1 Ei. 

Mit den angegebenen, erwärmten Zutaten bereitet man einen 
Hefeteig und ſtellt ihn zum Gehen etwa 2 Std. in die Wärme 
(Nr. 1045). Iſt der Teig gegangen, wellt man ihn ½ cm dick aus, 
ſchneidet mit dem Rädchen 5 cm breite, 20—25 cm lange Streifen ab 
und beſtreicht fie mit zerlaſſenem Fett, ſtreut Zucker, Zimt und ge- 
brühte Korinthen darauf und rollt ſie gleichmäßig zuſammen; das 
Teigende befeſtigt man mit wenig Eiweiß, ſetzt ſie auf ein gut be⸗ 
ſtrichenes Blech und läßt ſie nochmals etwa 20—25 Min. gehen. 
Hierauf beſtreicht man ſie mit verrührtem Eigelb und bäckt ſie in 
mäßiger Hitze (140°) 30—40 Min. Sobald fie aus dem Ofen kom— 
men, werden ſie mit feinem Zucker beſtreut. (Stückzahl: 20.) 


1101. Zwilling. 

Zut.: 1 Pfd. Mehl, ¼ 1 Milch, 20 g Hefe, 1 Teel. Salz, 60 g Butter, 90 g 
Zucker, 1 Ei. — Zum Beſtreichen: Eigelb, Zuckerwaſſer. — Zum Beſtreuen: 20 g 
Mandeln, 20 g Hagelzucker. 

Aus dem nach Nr. 1045 hergeſtellten Hefeteig werden nach dem 
Gehen Kugeln gerollt, die einen Durchmeſſer von etwa 3 om haben. 
Alsdann ſetzt man immer zwei davon zuſammen auf ein vorberei— 
tetes Backblech, wobei man die Stellen, an denen die Bällchen zuſam⸗ 
menſtoßen, mit Eiweiß beſtreicht und die beiden Kugeln leicht gegen- 
einander drückt, damit ſie im Ofen zuſammenbacken. Nach dem 
Gehen werden ſie mit Eigelb beſtrichen, mit grob gewiegten Mandeln 
und Hagelzucker beſtreut und in mittler Hitze goldbraun ge— 
backen. 5 Min. bevor das Gebäck aus dem Ofen kommt, beſtreicht 
man es mit Zuckerwaſſer. (Stückzahl: 24.) 


1102. Hefebrötchen. 


Zut.: 1 Pfd. Mehl, 20 g Hefe, ¼ 1 Milch, 1 Ei, Priſe Salz, 70 g Butter, 30 f 
Zucker. — Zum Beſtreichen: 1 Eigelb. — Zum Beſtreuen: 1 Teel. Salz, ½ Teel. 
Kümmel, 20 g Dürrfleiſchwürfel oder 30 g Hagelzucker, 30 g Mandeln. 

Den nach Nr. 1045 hergeſtellten Hefeteig läßt man gut zu⸗ 
gedeckt ungefähr 2 Std. gehen, um dann mit einem in Mehl ge⸗ 
tauchten Eßlöffel etwa 16 runde Teigbällchen abzuſtechen. Dieſe 
werden mit der mehlbeſtäubten Hand auf dem Brett noch etwas nach— 
geformt, auf ein beſtrichenes Blech geſetzt und zum Gehen in die 
Wärme geſtellt. Vor dem Backen beſtreicht man ſie mit Eigelb und 
ſtreut mit Salz und Kümmel vermiſchte, 4 cm große Dürrfleiſch⸗ 
würfelchen darauf. Will man die Brötchen ſüß haben, werden ge- 
ſchälte, grob verwiegte Mandeln nebſt Hagelzucker darüber geſtreut. 
Die Brötchen werden in mittlerer Hitze (bei 160°) etwa 40 Min. 
gebacken. (Stückzahl: 16.) 
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1103. Hefebrezeln. 
Zut.: 1 Pfd. Mehl, ¼ 1 Milch, 20 f Hefe, 50 f Zucker, 1 Teel. Salz, 80 —120 g 
Butter. — Zum Beſtreichen: Zuckerwaſſer. — Hagelzucker. 

Mit obigen Zutaten bereitet man nach Nr. 1045 einen gut ge⸗ 
ſchlagenen Hefeteig, den man in der Wärme etwa 2 Std. gehen läßt. 
Hierauf wellt man auf dem erwärmten Wellbrett 40 cm lange, fin⸗ 
gerdicke Rollen, welche man zu Brezeln formt und auf ein vorberei⸗ 
tetes Backblech ſetzt. Nachdem ſie nochmals 20—25 Min. gegangen 
find, bäckt man fie in mittlerer Hitze (bei 160°) etwa 40—50 Min. 
Sobald fie aus dem Ofen kommen, beſtreicht man fie mit Zuckerwaſſer 
und beſtreut ſie mit Hagelzucker. (Stückzahl: 25.) 


1104. Plunderringe. 
Zut.: 1 Pfd. Mehl, 75 g Butter, 125 g Zucker, 30 g Hefe, ½ 1 Milch, 2 Eier, 
1 Teel. Salz. — Zum Einwellen: 90 g Butter. — Zum Beſtreuen: 40 g Zucker, 
30 g Sultaninen, 30 g Korinthen, 30 g gewiegte Mandeln, 30 g gewiegtes Zitronat. 
— Zum Glafieren: 150 f Staubzucker, 2—3 Eßl. Waſſer. 

Mit Mehl und den weiteren Zutaten bereitet man einen Hefe⸗ 
teig, in welchem man nach dem Gehen die ausgeknetete Butter wie bei 
einem Blätterteig einwellt und zwar mit 8 mal 2 Touren. Alsdann 
wellt man ihn zu einer 60 cm großen Quadratplatte aus, beſtreicht 
ihn mit Butter, ſtreut Zucker, Sultaninen, Korinthen, Mandeln und 
Zitronat darauf, legt die Teigplatte einmal übereinander, ſo daß 
man einen Teigſtreifen von 30 cm Länge vor ſich hat. Von dieſem 
ſchneidet man Streifen ab, rollt dieſe um ſich ſelbſt und formt Ringe 
davon. Man läßt ſie nochmals gehen, bäckt ſie in guter Hitze (160 
bis 180°) knuſprig und überzieht fie ſofort, wenn fie aus dem Ofen 
kommen, mit einer Waſſerglaſur. (Stückzahl: 35.) 


1105. Butterbrezeln. 
Zut.: 1 Pfd. Mehl, 60 g Zucker, Priſe Salz, ¼ 1 Milch, 1 Ei, 120-150 g Butter, 
30 g Hefe. — Zum Beſtreuen: Hagelzucker. 

Unter das geſiebte, erwärmte Mehl gibt man Zucker, Salz, lau⸗ 
warme Milch, Ei, ſchaumige Butter und die angerührte Hefe und 
läßt ihn nach dem Schlagen mit Mehl beſtäubt, gut zugedeckt, lang— 
ſam 3 Std. gehen. Sodann formt man aus dem Teig auf dem 
Wellbrett kleine Brezeln, drückt dieſe in einen Teller mit Hagel— 
zucker und ſetzt ſie auf ein mit Butter beſtrichenes, mit Mehl be— 
ſtäubtes Blech. Man läßt das Gebäck nochmals 20—25 Min. gehen 
und bäckt die Brezeln in mittlerer Hitze (1440—160°) etwa 25 Min. 
(Stückzahl: 35.) 

1106. Hindenburgbrezeln. 
25 teig: 1 Pfd. Mehl, ¼ 1 Milch, 120 g Butter, 50 g Zucker, 1 Ei, 
? Pt ar 2 905 li 30 Bee yea g aer 2 Eßl. Waſſer, 
3 Eßl. Arrak. 

Von obigen Zutaten, doch nur mit 60 g Butter, wird ein ziemlich 

feſter Teig bereitet, den man nach dem Schlagen langſam gehen läßt. 
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Dann wellt man ihn ziemlich dünn aus, ſtreicht 60 g ausgeknetete 
Butter darauf, legt den Teig nach Art des Blätterteigs zuſammen 
und gibt ihm zwiſchen den vorgeſchriebenen Ruhepauſen 3 mal 2 
Touren. Sodann wellt man ihn meſſerrückendick aus, ſchneidet mit 
dem Backrädchen 1½ cm breite und etwa 35 cm lange Streifen, 
ſchlingt ſie 5 mal um ſich ſelbſt und formt Brezeln davon. Dieſe ſetzt 
man auf ein beſtrichenes Blech und bäckt ſie nach ungefähr 15 Min. 
bei guter Hitze (160—180°) goldbraun. Backzeit 25 Min. Noch heiß 
werden ſie mit einer Arrakglaſur glaſiert. (Stückzahl: 50.) 


1107. Roſinenbrezeln. 


Zut.: 1 Pfd. Mehl, 30 g Zucker, 1 Teel. Salz, 30 g Hefe, ½ 1 Milch, 150 g 
Korinthen. — Zum Einwellen 80 g Butter, 50 g Schweinefett. — Zum Streichen: 
Eigelb. — Zum Guß: 100 g Zucker, / ! heißes Waſſer. 

Man bereitet einen Hefeblätterteig, dem man vor dem Ein⸗ 
wellen der Butter die gebrühten Korinthen zugegeben hat. Sodann 
formt man für eine Brezel zwei 25 cm lange, bleiſtiftdünne Rollen, 
die man ineinander verſchlungen zu einer großen viereckigen Brezel 
formt. Man ſetzt die Brezeln auf das vorgerichtete Blech, läßt ſie 
nochmals 15 Min. gehen, beſtreicht ſie mit Eigelb und bäckt ſie bei 
guter Hitze (160—180°) 20—25 Min. Nach dem Herausnehmen be- 
ſtreicht man das Backwerk mit gekochter Zuckerglaſur. (Stückzahl: 10.) 


1108. Teebrezeln. 


Zut.: 450 g Mehl, 250 g Butter, 70 g Zucker, Priſe Salz, 45 g Hefe, ¼ 1 lau⸗ 
warme Milch. Zum Streichen: 20 8 Butter. — Zum Beſtreuen: Mit Vanille 
gewürzten Staubzucker. 

Den mit den angegebenen Zutaten hergeſtellten Hefeteig rollt 
man ungegangen in kleinfingerdicke, 32 cm lange, gleichmäßige 
Walzen, formt Brezelchen daraus und läßt dieſe auf dem beſtrichenen 
Blech 15 Min. gehen. Vor dem Einſtellen in den Backofen, der eine 
mittlere Hitze haben muß, beſtreicht man die Brezeln mit zerlaſſener 
Butter und bäckt ſie hellbraun. Sobald ſie aus dem Ofen kommen, 
9 0 mit Vanillezucker beſtreut. Backzeit: 20 Min. (Stück⸗ 
zahl: 35. 


1109. Einfaches Hefekleingebäck. 

Zut.: 1 Pfd. Mehl, 1 Teel. Salz, 60 g Butter, 60 g Butter oder Fett, ¼ 1 Milch, 
1 Ei, 20g Hefe. — Zum Streichen: Eigelb. — Zum Füllen: 3—4 Eßl. Marme⸗ 
lade. — Zur Glaſur: 100 g Zucker, 4/,, 1 Waſſer. 

Mit den angegebenen Zutaten bereitet man einen gut geſchla⸗ 
genen Hefenteig, den man nach dem Gehen auf dem Wellbrett aus⸗ 
wellt. Nun formt man kleine Brezeln, Hörnchen, Krapfen, Wind⸗ 
mühlen, Halbmonde, füllt die einzelnen mit dicker Marmelade oder 
Haſelnuß⸗ oder Mandelfülle, ſetzt ſie auf ein geſtrichenes Blech und 
läßt ſie 10 Min. gehen. Bevor ſie in den Ofen kommen, werden ſie 
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mit Eigelb beſtrichen, in mittlerer Hitze bei 160° 25—30 Min. 
gebacken. Sobald ſie aus dem Ofen kommen beſtreicht man ſie nach 
Belieben mit Zuckerglaſur. 


1110. Feines Hefekleingebäck. 


Zut. : / Pfd. Mehl, 1/,, 1 Milch, Prife Salz, 35 f Hefe, 75 f Butter, 30 f Zucker, 
2 Eier. — Zum Einwellen: 150 g Butter. — Zum Streichen: Eigelb. — Zum 
Füllen: 3—4 Eßl. Marmelade. — Glaſur: 100 g Zucker, ¼6 1 Waſſer. 

Der nach Nr. 1046 hergeſtellte Hefenblätterteig wird nach dem 
Einwellen der Butter behandelt wie der Teig Nr. 1109. Ein Unter⸗ 
ſchied beſteht nur in der Backofenhitze, welche ſtärker ſein muß, alſo 
etwa 180° beträgt. Das fertige Gebäck wird ſelbſtverſtändlich mit 
einer gekochten Zuckerglaſur überzogen. 


1111. Hefeteig⸗Achter. 
Zut.: 1 Pfd. Mehl. 60 g Zucker, Priſe Salz, ¼ 1 Milch, 120 g Butter, 30 g Hefe. 
— Zum Beſtreichen: 50 g Butter, 40 g Vanillezucker. 

Mit den angeführten Zutaten bereitet man nach Nr. 1045 einen 
Hefeteig, welcher tüchtig geſchlagen werden muß. Man läßt den Teig 
möglichſt langſam an nicht zu warmem Orte gehen, nimmt ihn auf 
das erwärmte Wellbrett und rollt fingerdicke, 30 cm lange Streifen, 
welche man zu Achtern formt. Dieſe werden auf ein beſtrichenes 
Blech geſetzt und nach nochmaligem Gehen mit zerlaſſener Butter be— 
ſtrichen. Man bäckt die Achter in mittlerer Hitze (160°) zu gold— 
brauner Farbe, wozu man ungefähr 25 Min. rechnet. Sobald ſie 
aus dem Ofen kommen, werden ſie nochmals mit Butter beſtrichen 
und ſofort mit Vanillezucker beſtreut. (Stückzahl: 24.) 


1112. Hefen⸗Zöpfchen. 
Zut.: 1 Pfd. Mehl, ¼ 1 Milch, 25 g Hefe, 1 Ei, 60 g Zucker, 1 Teel. Salz, 
150 g Butter, 30 g Zucker. 

Mit Mehl, Milch und aufgelöſter Hefe und den andern Zutaten 
arbeitet man nach Vorſchrift Nr. 1045 einen Hefeteig, den man nach 
tüchtigem Schlagen ungefähr 2 Std. gehen läßt. Sodann werden 
etwa 18 cm lange, daumendicke Streifen gerollt, dieſe leicht in 
Zucker gewälzt und je drei zuſammen zu Zöpfchen geflochten, die auf 
ein beſtrichenes Blech geſetzt werden. Nach etwa 20 Min. werden ſie 
in mittlerer Hitze 30 Min. gebacken. (Stückzahl: 20—21.) 


1113. Gefüllte Hörnchen. 

Zut.: 1 Pfd. Mehl, 30 f Zucker, 1 Teel. Salz, 25 f Hefe, /! Milch. — Zum 
Einwellen: 100 g Butter, 35 g Schweinefett. — Zum Füllen: / Pfd. geriebene 
Haſelnüſſe, 65 g Zucker, 5 Eßl. Rahm. — Zum Streichen: Eigelb. 

Mit dem geſiebten, erwärmten Mehl und den ebenfalls erwärm— 
ten Zutaten bereitet man einen Hefeblätterteig (1046) den man zum 
Gehen 2—3 Std. an einen nicht zu warmen Ort ſtellt. Sodann 
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wellt man den Teig meſſerrückendick aus, ſchneidet mit dem Back⸗ 
rädchen 10 em große Quadrate, ſetzt in die Mitte eines jeden Teig⸗ 
blättchens 1 Teelöffel Fülle und rollt den Teig von einer Spitze aus 
zuſammen. Man legt die Hörnchen halbmondartig auf ein be⸗ 
ſtrichenes Blech, beſtreicht ſie, nachdem ſie nochmals 15 Min. gegangen 
find, mit verrührtem Eigelb und bäckt fie in guter Hitze (170—180°) 
ungefähr 25—30 Min. Die Hörnchen werden noch heiß mit feinem 
Zucker beſtreut. Man kann ſie auch mit Marmelade füllen. Fülle: 
Die geriebenen Haſelnüſſe vermengt man mit Zucker und Rahm. 
Andere Fülle: 65 g geriebene Mandeln, 65 g gewaſchene, ge- 
brühte Sultaninen oder Korinthen, 30 g Zucker, 4 Eßlöffel ſüßen 
Rahm. (Stückzahl: 24.) 


1114. Himbeerhörnchen. 

Zut.: Zum Teig: 1 Pfd. Mehl, / 1 Milch, 25 g Hefe, ½ Pfd. Zucker, 120 g 
Butter, 1 Teel. Salz, 1 Ei. — Zum Füllen: 4 Eßl. Marmelade. — Zum 
Streichen: Eigelb. 

Nach Vorſchrift (Nr. 1045) wird mit den angegebenen Zutaten 
ein Hefeteig gearbeitet, der etwa 2—3 Std. in der Wärme gehen 
muß. Hierauf wird er ſtark meſſerrückendick ausgewellt, mit dem 
Backrädchen in 12 cm große Quadrate gerädelt und dieſe nochmals ge- 
teilt, damit man Dreieckchen erhält. In die Mitte der letzteren ſetzt 
man wenig Fülle, rollt ein Teigſtückchen an der breiten Seite be- 
ginnend, zuſammen und ſetzt ſie halbmondförmig auf das beſtrichene 
Blech. Nach etwa 25 Min. langem Gehen werden ſie mit Eigelb be— 
ſtrichen und bei 170—180° 30—35 Min. gebacken. (Stückzahl: 35.) 


1115. Knuſperhörnchen. 
Zut.: 140 g Mehl, 140 g Butter, 15 g Zucker, Priſe Salz, 2 Eigelb, 5 g Hefe, 
1 Eßl. Milch. — Zum Beſtreichen: ½ Eiweiß, 1 Eßl. Zucker, Priſe Zimt. 

Die Butter wird möglichſt klein unter das Mehl geſchnitten, 
Zucker, Salz, Eigelb und die mit Milch aufgelöſte Hefe dazu gegeben 
und der Teig auf dem Wellbrett glatt zuſammengearbeitet. Man 
wellt ihn wie einen Blätterteig dreimal aus und läßt ihn dazwiſchen 
immer 14 Std. ruhen. 

Von dieſem Teig ſchneidet man Stückchen ab, rollt auf dem Brett 
kleinfingerdicke 13 cm lange Rollen davon, die ſich an den Enden 
zuſpitzen müſſen. Die Hörnchen werden mit Eiweiß beſtrichen, mit 
Zucker und Zimt beſtreut und in guter Hitze (1440—180°) 15—20 
Min. gebacken. (Stückzahl: 22—24.) 


1116. Laugenbrezeln. 


Zut.: 1 Pfd. Mehl, 15 g Hefe, / 1 Waſſer, 1 Teel. Salz. — Zur Lauge: Aſche 
von 5 Buchenholzſcheiten, 4 1 Waſſer. . 

In der Mitte des erwärmten Mehles (kann aus Weiß⸗ und 

Schwarzmehl zuſammengeſetzt ſein) bereitet man einen Vorteig und 
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nachdem dieſer gegangen, den ganzen Teig, der etwas dicker als ein 
Nudelteig ſein ſoll. Nach deſſen Aufgehen formt man 20 Brezeln 
davon, die wiederum gehen müſſen. Unterdeſſen bringt man die 
Tags zuvor gekochte Lauge in einem möglichſt breiten Emailtopf zum 
Kochen, legt eine Brezel nach der andern hinein und kocht ſie, bis ſie 
an die Oberfläche kommen. Sie dürfen keine Riſſe bekommen. Nach 
dem Herausnehmen werden ſie ſofort auf ein beſtrichenes Blech ge— 
ſetzt, raſch mit Salz beſtreut und in ſehr guter Hitze braun gebacken. 
Zur Lauge wird die Holzaſche in einem reinen Säckchen in das kochende 
Waſſer gegeben und auf der Seite des Herdes 3—4 Std. ausgekocht. 
In Ermangelung von Holzaſche nimmt man Soda und zwar auf 11 
Waſſer 40 g. 


1117. Bierſtengel. 

Zut.: 380 g Mehl, 10 f Hefe, ſchwach ¼ 1 Waſſer, ½ Pfd. Butter, Priſe Salz. — 
Zum Beſtreichen: Eigelb. — Zum Beſtreuen: 1 Teel. Salz, 1 Teel. Kümmel. 

Mit der Hälfte des Mehles, 24 des Waſſers und der aufgelöſten 
Hefe wird ein kleiner Vorteig gemacht. Nach dem Gehen gibt man 
den Reſt des Mehles und den Vorteig auf das Wellbrett, ſchneidet 
Butter, Salz und Waſſer mit dem Meſſer darunter und arbeitet den 
Teig mit Hilfe des Wellholzes glatt zuſammen. Sodann wellt man 
ihn wie einen Blätterteig (Nr. 1053) mit 3 Touren aus und ſchneidet 
1½ cm breite und 14 cm lange Stengelchen, welche man mit der 
Hand zu 18 cm langen Röllchen ausrollt. Sie werden auf ein be— 
ſtrichenes, beſtäubtes Blech geſetzt, nach 15 Min. mit Eigelb beſtrichen, 
mit Salz und Kümmel beſtreut und in heißem Ofen bei 180° zu 

goldbrauner Farbe gebacken. (Stückzahl: 60). 


1118. Kaiſerſtangen. 

Zut.: 1 Pfd. Mehl, 1 Teel. Salz, 125 g Butter, 35 g reines Schweinefett, ſchwach 
1/, 1 Milch, 25 g Hefe. — Zum Beſtreuen: 40 g geſchälte, grob verwiegte Mandeln, 
2 Eßl. Hagelzucker. — Oder: 1 Eßl. Kümmel, 1 Eßl. grobes Salz. 

Mit dem erwärmten Mehl, Salz, ſchaumig gerührter Butter und 
Fett, lauwarmer Milch und aufgelöſter Hefe wird ein Hefeteig her— 
geſtellt, welcher tüchtig geſchlagen werden muß und dann gehen ſoll. 
Da der Teig nicht warm geſtellt werden darf, rechnet man zum 
Gehen ungefähr 4 Std. Hierauf nimmt man den Teig auf das Well— 
brett, rollt walnußgroße Kugeln davon, wirkt dieſe ſo lange, bis ſie 
ſich feſt anfühlen und keine Riſſe haben. Nun rollt man ſie zu 
18 cm langen Stangen aus, welche in der Mitte dick find und gegen 
das Ende ſpitz auslaufen. Dieſe werden auf ein beſtrichenes Blech 
geſetzt, nach 15 Min. mit Eigelb beſtrichen und mit den Mandeln und 
Hagelzucker, oder mit Salz und Kümmel beſtreut. In heißem Ofen 
bei 180° brauchen die Stangen zum Backen etwa 25 Min. (Stück⸗ 


zahl: 35.) 
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29. Torten — Glaſuren — und Kuchen. 


1119. Apfelſinentorte. 

Zut.: 8 Eigelb, ½ Pfd. Zucker, Pfd. geſchälte, geriebene Mandeln, Saft und 
Schale einer Apfelſine, Saft und Schale einer Zitrone, 55 g Weckmehl, 8 Eiweiß. 
— Glaſur Nr. 1170. — Verzierung: 1 Apfelſine. 

Eigelb und Zucker werden ſchaumig gerührt, mit der leicht ab- 
geriebenen Schale und dem Saft der Apfelſine und Zitrone gewürzt 
und zuletzt der ſteife Eierſchnee mit den Mandeln und dem Weckmehl 
darunter gezogen. Man füllt die Maſſe in eine vorbereitete Torten⸗ 
form im Durchmeſſer von 26 om und bäckt ſie etwa 1 Std. in mitt⸗ 
lerer Hitze. (140— 160.) Nach dem Erkalten wird fie mit einer 
Glaſur überzogen und mit vorgerichteten Apfelſinenſchnitzen belegt. 


1120. Apfeltorte. 
Zut.: Zum Butterteig: / Pfd. Mehl, 200 g Butter, 3 ganze Eier, 2 Eigelb, 50 8 
Zucker, Priſe Salz, eine Meſſerſpitze Zimt. — 2½ Pfd. Apfel, 6 Eßl. Aprikoſen⸗ 
marmelade, 20 g Bitronat, 20 g Orangeat, 30 g grob verwiegte Mandeln, 60 2 
Zucker, ½ Teel. Zimt, 1 Eigelb. 

Das Mehl wird mit der kleingeſchnittenen Butter, Zucker, Zimt, 
Salz, Eier und Eigelb zu einem Teig verarbeitet, welcher in der 
Kälte längere Zeit ruhen ſoll. Nach einer Stunde etwa teilt man 
ihn in zwei Teile und zwar wird der größere Teil zum Boden und 
Rand, der kleinere zum Deckel verwendet. Erſt wird der Boden nebſt 
dem Rand ausgewellt, in die vorgerichtete Kuchenform gelegt und 
der Rand glattgeſchnitten. Alsdann beſtreut man den Boden mit der 
Hälfte der ungeſchälten, grobgeſchnittenen Mandeln, des Zitronats, 
Orangeats, Zuckers und Zimts. Hierauf legt man die geſchälten 
Apfel, welche halbiert, vom Kernhaus befreit und mit Aprikoſen- oder 
Zwetſchgenmarmelade gefüllt wurden, mit der gefüllten Seite nach 
unten auf den Teigboden. Man ſtreut den Reſt der Mandeln, 
Zitronat, Zucker und Zimt darüber, legt den dünn ausgewellten Teig 
als Deckel darauf und verſchließt den äußeren Rand mit einem 
J cm breiten Teigſtreifen. Dieſer wird vorher auf der unteren 
Seite mit Eiweiß beſtrichen und nach dem Auflegen mit dem Paſteten⸗ 
pfetzer verziert. Zuletzt wird die Torte mit verrührtem Eigelb be— 
ſtrichen und in guter Hitze 1 Std. bei 180 gebacken. (Durchmeſſer 
der Kuchenform: 33 cm.) 


1121. Aprikoſeneremetorte. 
Zut.: 7 Eigelb, 300 g Zucker, 40 g geſchälte, bittere Mandeln, 40 g geſchälte, ſüße 
Mandeln, 2—3 Eßl. Kognak, 75 g Mehl, 75 f Kartoffelmehl, Schnee von 7 Eiweiß. 
— Zur Creme: 4 Eigelb, 1 Ei, 80g Zucker, 250 g Butter, 4 Eßl. durchgetriebene 
Aprikoſenmarmelade, 4 Eßl. durchgetriebene Himbeermarmelade. 
Unter die mit Zucker ſchaumig gerührten Eigelb zieht man die 
geriebenen Mandeln, Kognak, Mehl, Kartoffelmehl und den ſteifen 
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Eierſchnee und füllt die Maſſe in eine vorgerichtete Tortenform im 
Durchmeſſer von 26 cm. Der eingefüllte Teig wird in ganz mäßig 
heißem Ofen (140°) etwa 1 Std. gebacken. Nach dem Erkalten wird 
die Torte 2 mal quer durchſchnitten, der unterſte Teil mit Aprikoſen⸗ 
buttercreme, der zweite Boden mit Himbeerbuttercreme beſtrichen und 
mit der noch vorhandenen Tortenſchichte bedeckt. Die wieder zuſam— 
mengeſetzte Torte wird oben mit Aprikoſenbuttercreme, der Rand mit 
Himbeerbuttercreme beſtrichen und die Oberfläche mit Hilfe von Sim- 
beerbuttercreme von der Mitte aus fächerartig geſpritzt. Zuletzt wird 
die Torte mit den beiden noch vorhandenen Cremes abwechſelnd 
hübſch verziert. . 

Creme: Eigelb, ganzes Ei und Zucker ſchlägt man auf der Seite 
des Herdes, bis die Maſſe ſich ſchlängelt. Sodann wird ſie von der 
Wärme weggenommen und ſolange gerührt, bis ſie vollſtändig 
erkaltet iſt. Hierauf zieht man die Creme unter die ſchaumige Butter. 
teilt die erhaltene Maſſe in zwei Teile, welche man mit der Aprikoſen⸗ 
marmelade und Himbeermarmelade würzt. Die Simbeerbuttercreme 
muß man des ſchöneren Ausſehens wegen mit etwas roter Zucker— 
farbe färben. 


1122. Bertold⸗Torte. 


Zut.: 9 Eier, ½ Pfd. Zucker, ½ Pfd. Mehl, 30 g geſchälte, geriebene, bittere 

Mandeln, 65 g zerlaſſene Butter. — Zur Creme: 3 Eigelb, 1 Ei, 90 g Zucker, 

180 g Butter, 1—2 Eßl. Kakao. — Zum Füllen: 3—4 Eßl. Aprikoſenmarmelade 
oder Hägenmark. — Zum Beſtreuen: 10 Piſtazien. 

8 Eigelb und das ganze Ei rührt man mit dem Zucker ſchaumig, 
mengt die Mandeln, die zerlaſſene, aber ja nicht heiße Butter und 
mit dem geſiebten Mehl den ſteifen Eierſchnee leicht darunter. Den 
erhaltenen Teig füllt man in eine vorbereitete Tortenform im Durch— 
meſſer von 24 cm und bäckt ihn in mittlerer Hitze 1 Std. Iſt die 
Torte vollſtändig erkaltet, teilt man ſie in 4 Platten, beſtreicht die 
erſte mit Buttercreme, die zweite mit Hägenmark oder Aprikoſen— 
marmelade, die dritte mit Schokoladebutterereme und legt die vierte 
Platte darauf. Oben beſtreicht man die Torte mit Buttercreme, zeich— 
net etwa 4 cm große Quadrate darauf und ſpritzt dieſe abwechſelnd 
mit gelber und brauner Buttercreme wie ein Schachbrett. Der frei— 
bleibende Rand wird mit geſchälten, gehackten Piſtazien beſtreut. Die 
Seitenwand der Torte wird mit Schokoladebuttercreme geſpritzt. 


1123. Bis kuittorte. 
Zut.: 8 Eier, 200 g Zucker, 200 g Mehl, 1 Teel. abgeriebene Zitronenſchale. — 
Zum Füllen: 5 Eßl. Hägenmark. — Glaſur Nr. 1170. 

Zucker und Eigelb rührt man ſchaumig, gibt den ſteifen Cier- 
chnee nebſt dem geſiebten Mehl und Zitronenſchale darunter, füllt 
den erhaltenen Teig in eine vorbereitete Tortenform im Durchmeſſer 
yon 26 cm und bäckt die Torte in mäßig heißem Ofen 1 Std. Nach 
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dem Erkalten ſchneidet man fie einmal quer durch, füllt ſie mit 
Hägenmark, ſetzt ſie wieder zuſammen und überzieht ſie mit einer 
Glaſur, welche man mit Spritzglaſur verziert. Dieſe Maſſe kann 
man auch zu Punſchtorten u. dgl. verwenden. 


1124. Waſſerbiskuittorte. 
Zut.: 5 Eier, 5 Eßl. Waſſer, die abgeriebene Schale einer Zitrone, 300 g Zucker, 
250 g Mehl. 


Die Eigelb werden mit dem Waſſer 3 Min. geſchlagen, ſodann 
mit dem Zucker ½ Std. gerührt. Nun gibt man die Zitronenſchale, 
das geſiebte Mehl und zu gleicher Zeit den ſteifgeſchlagenen Eier⸗ 
ſchnee leicht darunter, füllt die Maſſe in eine gut beſtrichene Torten⸗ 
form (26 cm) und bäckt fie in mäßiger Hitze (140°) 1 Std. Die 
Torte wird noch warm mit Zucker beſtreut und kann nach Belieben 
nach dem Erkalten quer durchſchnitten und mit Marmelade gefüllt 
werden. Man kann dieſe Maſſe zur Herſtellung von Herzen, Punſch⸗ 
würfeln, Tannenzapfen und auch andern Schichttorten verwenden. 


1125. Blätterteigtorte. 


Zut.: 200 g Mehl, ſchwach / 1 Waſſer, Priſe Salz, ½ Ei, 200 g Butter. — 
Zum Beſtreichen: 6 Eßl. Aprikoſenmarmelade. — Zur Creme: 150 g Zucker, ½ 1 
Waſſer, Saft 1 Zitrone, Schale / Zitrone, 6 Blatt Gelatine, ½ 1 ſüßen, dicken 
Rahm. — Zur Glaſur: 100 g Zucker, / 1 Waſſer. 
Von den angegebenen Zutaten bereitet man nach Nr. 1053 einen 
Blätterteig, welchen man zu drei gleichgroßen Böden (Durchmeſſer 
28 cm) auswellt und auf naßgemachten Blechen in heißem Ofen 
bei 180° dunkelgelb bäckt. Während dieſer Zeit bringt man Zucker 
und Waſſer zum Kochen, gibt die eingeweichte, ausgedrückte Gelatine 
ſowie Zitronenſaft zu und läßt dies auf der Seite des Herdes 
10 Min. ziehen. Nachdem würzt man mit der leicht abgeriebenen 
Schale der Zitrone und zieht die Flüſſigkeit, wenn ſie anfängt zu 
ſtocken, unter den vorher ſteif geſchlagenen Schlagrahm. Nun be- 
ginnt man mit dem Zuſammenſetzen der Torte. Auf eine Torten⸗ 
platte legt man einen gebackenen Boden, überzieht dieſen mit Marme⸗ 
lade und legt den zweiten Boden darauf. Alsdann nimmt man von 
der Schlagrahmmaſſe 6 Eßl. voll in einen Spritzſack mit Sterntülle 
und legt dieſes auf Eis. Die zurückbleibende Rahmmaſſe wird nun 
auf den zweiten Boden gleichmäßig verteilt, dabei der Rand mit 
einem breiten Meſſer gut glatt geſtrichen und der dritte Boden dar— 
über gebreitet. Dieſer wird möglichſt dünn mit Marmelade be— 
ſtrichen und die Torte mit einer dünnen Fondentglaſur überzogen. 
(Der Rand bleibt frei.) Hierauf ſpritzt man mit dem Spritzſack an 
den Rand der Torte einen Kranz, dicht nebeneinander ſitzender Stern⸗ 
chen und belegt letztere jedes einzelne in der Mitte mit ſtecknadel⸗ 
großem Gelee. 
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1126. Blitztorte. 
Zut.: 8 Eier, 200 f Zucker, die abgeriebene Schale einer Zitrone, 100 g Butter, 
200 g Mehl. 

Eier, Zucker und Zitrone werden in einer Meſſingpfanne auf 
nicht zu heißer Herdplatte ſo lange geſchlagen, bis die Maſſe ſchaumig 
und gut warm geworden iſt. Hierauf mengt man ſo ſchnell als 
möglich das geſiebte Mehl und die lauwarme Butter darunter und 
füllt die Maſſe raſch in die vorgerichtete Form. Zum Backen rechnet 
man in mäßiger Hitze 1 Std. Nach dem Erkalten kann die Torte 
glaſiert werden. (Formgröße: 26 cm Durchmeſſer.) 


1127. Brietorte. 
Zut.: Für Boden und Deckel: Merinkenmaſſe von 8 Eiweiß und 400 g mit Vanille 
gewürzten Zucker. — Zur Creme: 3 Eigelb, 2 ganze Eier, 2 Eßl. Stärkemehl, 
1/, Pfd. Zucker, */, ! ſüßen Rahm oder Milch, 2 Eßl. Kaffee⸗Extrakt, Pfd. Butter, 
3 Eßl. Schlagrahm. — 5 Piſtazien, 1 Eßl. Puderzucker. 

Von der Merinkenmaſſe werden 2 Platten geſpritzt und zwar 
ſpritzt man vom Rand aus bis in die Mitte dicht aneinander lagernde 
Ringe (26 cm im Durchmeſſer). Sodann wird für den Deckel eine 
der Platten mit ſtrohhalmdicken Querſtreifen leicht überſpritzt und 
beide Teile in wenig heißem Ofen (100°) gut durchgebacken. (1 Std.) 
Sodann löſt man Boden und Deckel mit Hilfe von kaltem Waſſer 
vom Papier ab, legt den Boden auf eine Tortenplatte und ſtreicht 
eine 8 cm dicke Schichte Mokka-Buttercreme (Nr. 1185) darauf. Dar- 
über legt man den Deckel und zwar mit den Querſtreifen nach oben 
ſchauend. (Die Streifchen follen die Strohhalme nachahmen, in 
welche Fromage de Brie eingepackt wird.) Die Torte wird hierauf 
mit Puderzucker und geſchälten, feingehackten Piſtazien beſtreut. 


1128. Brottorte. 
Zut.: 8 Eier, 250 g Zucker, 160 g geriebene Mandeln, 50 g feingeſchnittenes 
Zitronat, ½ Teel. feinen Zimt, ½ Teel. Nelken, 2 Eßl. Rum oder Arrak, 1 
Rot⸗ oder Weißwein, 100 g getrocknetes, geriebenes Schwarzbrot. — Zur Glaſur: 
80 g Couverture oder Schokolade, 160 g Zucker, / 1 Waſſer. 

Das Brot wird mit Rum und Wein befeuchtet und zugedeckt 
1% Std. ſtehen gelaſſen. Währenddeſſen rührt man Eigelb und 
Zucker ſchaumig, gibt das Brot mit den anderen, gut vorgerichteten 
Zutaten nebſt dem ſteifen Eierſchnee dazu und füllt die Maſſe in eine 
vorgerichtete Tortenform im Durchmeſſer von 26 cm, In mittel- 
heißem Ofen (150°) wird fie gebacken (1 Std.) und nach dem Er— 
kalten mit einer Schokoladeglaſur überzogen (Nr. 1174). 


1129. Eistorte. 

Zut.: 10 Eiweiß, 1 Pfd. mit Vanille gewürzten Zucker. — Papier. — Zum Füllen: 
1 Pfd. Erdbeeren, Pfd. Zucker, / 1 Rahm. — Zur Verzierung: ½¼ 1 ſüßen 
Rahm, 20 g mit Vanille gewürzten Zucker. 

In die nach Nr. 1150 hergeſtellte Merinkentorte füllt man Erd— 
beer⸗, Schokolade, Pfirſich⸗ oder ſonſt eine Eisart, verziert die Ober- 
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fläche unter Verwendung eines Spritzſackes mit Schlagrahm und 
ſtellt die Torte bis zum Gebrauch in den ſehr kalten Eisſchrank. 


1130. Erdbeerereme⸗Torte. 
Zut.: 5 Eigelb, 5 ganze Eier, 180 f Zucker, 90 g Mehl, 90 g Kartoffelmehl, 
150 g Butter. — Zur Creme: 4 Eigelb, 120g Zucker, / 1 Milch, 25 g Kartoffel⸗ 
mehl, 4 Eßl. Erdbeermark, 200 g Butter. — Hippen: 50 g Mehl, 40 g Zucker, 
½ 1 ſüßen Rahm. — 10 Piſtazien. 

Eigelb, ganze Eier nebſt Zucker ſchlägt man in einer Schüſſel 
auf der Seite des Herdes, bis die Maſſe ſich beim Ablaufen vom 
Schneebeſen ſchlängelt; ſie darf aber nur warm, ja nicht heiß ſein. 
(34 Std.) Die beiden Mehlſorten und die flüſſige Butter kommen 
zu gleicher Zeit darunter und, nachdem die Maſſe in die gut vor⸗ 
bereitete Tortenform (Durchmeſſer 26 cm) gefüllt ijt, wird fie lang⸗ 
fam in mäßig heißem Ofen (480—140°) 114 Std. gebacken. Nach 
dem Erkalten wird die Torte quer zweimal durchſchnitten. 

Die beiden unterſten Schichten werden mit der vorher verfertig— 
ten Erdbeerbuttercreme (Siehe Nr. 1182) beſtrichen, die Torte wird 
wieder zuſammengeſetzt und vollſtändig mit Erdbeerbuttercreme über— 
zogen. Dieſe Arbeit wird am beſten mit einem Tafelmeſſer ausgeführt. 
Den Reſt der Creme füllt man in einen mit Sterntülle verſehenen 
Spritzſack und verſieht die Torte am Rande mit einem Kranz von klei— 
nen Cremeſternchen. 3 cm einwärts folgt ein Kranz von Hippchen, die 
man zackenförmig / gegeneinander legt. Die Berührungs⸗ 
ſtellen von je zwei Hippchen werden wieder mit einem kleinen Creme— 
ſternchen beſpritzt. In die Mitte ſelbſt wird ein Stern geſpritzt und 
dieſer mit kleinen Hippchen ausgeſtellt. Ebenſo verziert man den 
5 cm hohen Rand der Torte durch Gegeneinanderſtellen von Hipp— 
chen. Zuletzt wird die Torte noch mit den geſchälten, feingeſchnittenen 
Piſtazien verziert. 

Hippen: Dieſelben werden nach Nr. 1417—20 zubereitet und 
zwar in der Größe von 3 cm im Quadrat aufgeſtrichen. Im ganzen 
ſind etwa 64 Hippen erforderlich. 


1131. Gelbrübentorte. 
Zut.: 8 Eier, 400 f Zucker, 400 g rohe, geriebene Gelbrüben, 400 g geriebene Man⸗ 
deln, 1 Eßl. Kirſchwaſſer, 1 Teel. Zimt, 50 f Kartoffelmehl, Schale einer halben 
Zitrone, 40 g Marzipan, 2—3 Tropfen gelbe Farbe. — Glaſur: Nr. 1170. — Sprig: 
glaſur: Nr. 1179. 

Der Zucker wird mit dem Eigelb ſchaumig gerührt. Alsdann 
gibt man die Gelbrüben zu und, nachdem man dieſe 15 Min. mit⸗ 
gerührt hat, mengt man die übrigen Zutaten mit dem ſteifen Eier⸗ 
ſchnee leicht darunter. Man füllt die Maſſe in eine gut beſtrichene 
Tortenform im Durchmeſſer von 26 cm und bäckt fie in mittlerer 
Hitze bei 160° 1 Std. Nach dem Erkalten glafiert man die Torte 
und verziert ſie mit aus Marzipan hergeſtellten Gelbrübchen und 
grüner Spritzglaſur. 
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1132. Giraffentorte. 

Zut.: 9 Eier, 270 g Zucker, 270 f geſchälte, geriebene Mandeln, ½¼ Teel. abge⸗ 
riebene Zitronenſchale, 15 g Mehl, 30 g Weckmehl, 80 g geriebene Schokolade. — 
Zur Glaſur: 350 f Staubzucker, 1 Eßl. Kakao, 2—3 Eiweiß. 

Eigelb und Zucker rührt man gut ſchaumig; dazu gibt man die 
Mandeln, Zitrone und den ſteifen Schnee. Man teilt den Teig in 
zwei Hälften, gibt in die erſte Schokolade und Weckmehl und in die 
zweite Mehl. In eine vorbereitete Tortenform (Durchmeſſer 26 cm) 
legt man 1 Eßlöffel braunen und 1 Eßlöffel weißen Teig, dann 
wieder braunen uſw. bis der Boden bedeckt iſt. Die zweite Lage 
wird in der Weiſe eingefüllt, daß man auf braunen Teig weißen 
gibt und umgekehrt, auf weißen Teig braunen. So fährt man fort, 
bis die ganze Maſſe eingefüllt ijt. In mittelheißem Ofen (160°) 
braucht die Torte 1 Std. Backzeit. Wenn die Torte vollſtändig er⸗ 
kaltet iſt, wird der durchgeſiebte Staubzucker mit den Eiweiß 15 Min. 
gerührt, ebenfalls geteilt und die eine Hälfte mit Kakao gefärbt. 
Beide Glaſuren werden in Spritzſäcke gefüllt, welche man mit fein⸗ 
löcherigen Tüllen, im Durchmeſſer von 144 cm Spitzenöffnung ver- 
ſehen hat. Nun ſpritzt man über die Torte dicht nebeneinander 
lagernde, braune und weiße Streifen, bis die Torte vollſtändig 
bedeckt iſt. Hierauf zieht man mit einem Meſſer quer durch die 
Streifen, dreht die Torte, zieht in einer Entfernung von 2 cm 
wieder durch, dreht wieder uſw., bis die ganze Glaſur ein flaggen⸗ 
artiges Ausſehen hat. Die Arbeit muß ſehr raſch erfolgen, da die 
Glaſur ſchnell trocknet und ſich dann nicht mehr ziehen läßt. Mit 
dem Reſt der Glaſur beſtreicht man den Rand der Torte. Nach Be- 
lieben kann man neben weiß und braun noch andere Farben ver— 
wenden. 


1133. Grießtorte. 

Zut.: 7 Eier, 2 Eßl. Waſſer, 400 g Zucker, Saft und Schale einer Zitrone, 80 g 
geſchälte, geriebene Mandeln, 280 g Grieß. — Fondant⸗ oder Schokoladeglaſur 
Nr. 1172 oder 1174. 

Eigelb, Zucker und Waſſer werden zuſammen 14 Std. gerührt. 
Hierauf gibt man Mandeln, Zitrone, Grieß und den ſteifen Eierſchnee 
darunter, füllt die Maſſe in die mit Butter beſtrichene, mit Mehl be— 
ſtreute Form und bäckt fie in (140°) mäßig heißem Ofen 1 Std. 
Nach dem Erkalten überzieht man die Torte mit Fondant⸗ oder 
Schokoladeglaſur. (Tortenformgröße: 26 cm Durchmeſſer.) 


1134. Großherzogin Luiſe⸗Torte. 
Zut.: 10 Eier, 180 g Zucker, 300 g geſchälte, trockene, geriebene Mandeln, 120 g 
Milchſchokolade, 150 g zerlaſſene Butter. — Zur Fülle: 1 Eigelb, 1 ganzes Ei, 
60 g Zucker, 100 g Butter, 1 Eßl. Kakao, 80 g Pralines. — Zur Glaſur: 80 g 
Couverture, 160 g Zucker, ¼ 1 Waſſer. — Zur Verzierung: 12 Pralines. 
Die Eigelb werden mit dem Zucker 34 Std. tüchtig gerührt und 
ſodann möglichſt leicht Eierſchnee, Mandeln, geriebene Schokolade 
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und zerlaſſene Butter darunter gemengt. Den erhaltenen Teig füllt 
man in eine gut beſtrichene, mit Mehl beſtäubte Tortenform (Durch⸗ 
meſſer 26 em) und bäckt die Torte vorſichtig in mittlerer Hitze bei 
160 1 Std. Nach dem Erkalten wird ſie in der Mitte quer durch⸗ 
ſchnitten, die aus Ei, Zucker, Butter und Kakao nach Nr. 1184 her⸗ 
geſtellte Schokoladebuttercreme darauf geſtrichen und die würflig ge- 
ſchnittenen Pralines darauf geſtreut. Hierauf ſetzt man den Torten⸗ 
deckel wieder darauf, überzieht die Torte mit einer Schokoladeglaſur 
und verziert mit Pralines. In der Mitte ſpritzt man Hufeiſen, ver⸗ 
ziert mit Kleeblättern. Nach Belieben kann man ſtatt Schokolade⸗ 
buttercreme auch Aprikoſenmarmelade zum Füllen verwenden. 


1135. Großherzog Friedrich⸗Torte. 
Zut.: 240 g Butter, 240 g Zucker, 12 Eigelb, 240 8 Haſelnüſſe, welche mit 60 g 
Zucker im Backofen geröſtet werden, 100 g Mehl. 12 Eiweiß. — Zum Füllen: 
5 Eßl. Aprikoſenmarmelade. — Zum Aufſatz: Croquant von 180 g Mandeln. — 
Zu den Seeroſen: 45 8 Zucker, 30 3 gemahlene Mandeln, 15 g Mehl, 2 Eiweiß. 
— Glaſur: 300 g Zucker, / ! Waſſer. — Silberkügelchen, Spritzglaſur, Butter⸗ 
crem: von 1 Eigelb, 1 Ei, 50 g Zucker, 100 g Butter. 

Die ſchaumige Butter wird mit Zucker, Eigelb ½ Std. gerührt 
und ſodann möglichſt vorſichtig Eierſchnee, die geröſteten erkalteten, 
gemahlenen Haſelnüſſe, ſowie das Mehl darunter gezogen. Der 
Teig wird zu gleichen Teilen in zwei Tortenformen gefüllt (Durch- 
meſſer: 26cm) und in mittlerer Hitze bei 140—160° ſehr vorſichtig 1 
Std. gebacken. Nach dem Erkalten beſtreicht man die eine Torte mit der 
Aprikoſenmarmelade und ſetzt die zweite darauf und glaſiert mit der 
Fondantglaſur. Aus dem nach Nr. 1421 hergeſtellten Croquant formt 
man einen 25 cm hohen, fingerdicken Stab, welcher in die Mitte der 
Torte geſteckt wird. Darauf klebt man mit gebranntem Zucker ein 
½ cm dickes, rundes Croquantblättchen, im Durchmeſſer von 6 cm. 
Nun formt man 6 Croquantbögen, welche mit den oberen Enden an 
dem Blättchen und unten mit dem Rand der Torte abſchließen und 
auch hier mit gebranntem Zucker befeſtigt werden. Zu den 12 not⸗ 
wendigen kleinen Seeroſen wird das Mehl, der Zucker, die fein- 
gemahlenen Mandeln mit dem Eiweiß glatt verrührt und der erhal⸗ 
tene Teig auf ein vorbereitekes Backblech geſtrichen und zwar in 
Sternform. (Durchmeſſer: 6 cm.) Von dem Reſt des Teiges formt 
man noch 2 größere Sterne, den einen von 10 om, den zweiten von 
12 cm Durchmeſſer. Hierauf bäckt man die Sterne in heißem Ofen 
etwa 10 Min., löſt fie raſch vom Blech und formt mit der Hand, durch 
Hochdrücken der Spitzen, Seeroſen. Die kleinen Roſen werden mit 
gebranntem Zucker an den unteren Rand der Croquantbögen und 
den Rand der Torte geſetzt. Die größeren Seeroſen ſetzt man inein⸗ 
ander und befeſtigt ſie mit Zucker auf dem runden Blättchen. Jetzt 
werden Bogen und Seeroſen mit Spritzglaſur beſpritzt und mit 
Silberkügelchen verziert. In die Mitte der Seeroſen ſpritzt man die 
nach Nr. 1183 hergeſtellte Buttercreme. 
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1136. Haſelnußtorte. 
Zut.: 10 Eier, 300 f Zucker, Pfd. geriebene Haſelnüſſe, Schale 1 Zitrone. — 
Glaſur Nr. 1170. 

; Zucker und Eigelb werden ½ Std. tüchtig gerührt und ſodann 
Zitrone, Haſelnüſſe und der ſteife Eierſchnee leicht darunter gemengt. 
Man füllt die Maſſe in eine gut vorbereitete Tortenform und bäckt 
ſie in mäßig heißem Ofen bei 140 1 Std. Nach dem Erkalten kann 
die Torte glaſiert oder auch gefüllt und glaſiert werden. In letzterem 
Fall wird ſie mit einem ſcharfen Meſſer in der Mitte quer durch— 
ſchnitten und mit Haſelnußcreme (Nr. 1180) oder mit Schlagrahm 
gefüllt. (Tortengröße: 26 cm Durchmeſſer.) 


Oder: 
Zut.: 7—8 Eier, 4—5 Eßl. Waſſer, 300 f Zucker, ½ Pfd. Haſelnüſſe, ¼ Pfd. Mehl. 
Die Herſtellung iſt dieſelbe, nur wird vor dem Rühren den 
Eigelb das Waſſer zugefügt. 


1137. Havannatorte. 
Zut.: 10 Eier, 6 Eierſchwer Mehl, 6 Eierſchwer Zucker, 3 Eierſchwer Butter. — 
Zur Creme: 4 Eigelb, 180 g Zucker, ½% 1 Milch, 100 g Kaffee, 25 f Stärkemehl, 
150 g Butter. — Zur Verzierung: Hippen von 100 g Mehl, SO g feinen Zucker, 
7/10 1 ſüßen Rahm. 

Mit den angegebenen Mengen wird nach Nr. 1158 eine Torte 
im Durchmeſſer von 28 cm gebacken. Während man ſie erkalten läßt, 
bereitet man folgende Creme zum Füllen: die Milch wird zum Kochen 
gebracht, der gemahlene Kaffee zugegeben und zugedeckt auf die 
Seite des Herdes geſtellt. Nach 10 Min. läßt man die Kaffeemilch 
durch ein feines Sieb ablaufen. Nun werden die Eigelb mit dem 
Zucker ſchaumig gerührt, Stärkemehl und die Kaffeemilch zugegeben 
und das Ganze auf dem Feuer bis zum Kochen und hierauf wieder 
bis zum Erkalten geſchlagen. Die vorgeſchriebene Menge Butter 
wird ſchaumig gerührt, die Creme löffelweiſe darunter gegeben und 
damit die in drei Schichten geteilte Torte gefüllt, außen beſtrichen 
und verziert. Zuletzt verziert man noch mit den möglichſt dünn und 
bleiſtiftartig gerollten Hippchen, welche man nach Nr. 1417 herge— 
ſtellt hat. 


1138. Hardecktorte. 

Zut.: 10 Eier, ½ Pfd. Zucker, 120 g Mehl, 120 g Kartoffelmehl. — Zur Creme: 
½ Pfd. Milchſchokolade, ½ 1 ſüßen Rahm oder Milch, 10 Eigelb, 200 f Zucker, 
400 g Butter. — Zum Füllen: ½ 1 Schlagrahm, 2 Eßl. geriebene Schokolade. 

Unter die mit Zucker ſchaumig gerührten Eigelb mengt man 
zu gleicher Zeit die beiden Mehlſorten und den ſteifen Eierſchnee. 
Die erhaltene Maſſe füllt man zu gleichen Teilen in zwei gut vor- 
gerichtete Formen und zwar in eine Tortenform (26 cm Durch 
meſſer) und in eine 20 cm hohe Timbelform mit einem Durchmeſſer 
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von 16 em. Man bäckt den Teig in ſehr mäßig heißem Ofen etwa 
1 Std. Nach 12—24 Std. wird der breite Teil des Biskuits, welcher 
den Boden geben ſoll, etwa 4 mal quer durchſchnitten, der zweite 
Teil dagegen muß in 12—14 Platten geteilt werden, wovon die 
5 oberſten mit einer Ringform im Durchmeſſer von 7 cm ausgeſtochen 
werden. Die Milchſchokolade läßt man in einer Schüſſel auf der 
Seite des Herdes weich werden, rührt ſie dann mit dem ſüßen Rahm 
oder der Milch glatt und gibt die erhaltene Flüſſigkeit unter die mit 
dem Zucker ſchaumig gerührten Eigelb. Das Ganze ſchlägt man 
auf der heißen Herdplatte, bis es anfängt zu kochen, ſtellt es zum 
Erkalten. Unterdeſſen rührt man die Butter ſchaumig und gibt die 
erkaltete Creme auf der Seite des Herdes darunter. Mit dieſer Creme 
werden die einzelnen Tortenteile beſtrichen, erſt die breiteren und 
darauf die ſchmäleren und zuletzt die 5 ausgeſtochenen Ringe. Nun 
beſtreicht man die ganze Tortenoberfläche glatt mit Creme und ver⸗ 
wendet den Reſt der letzteren zur Verzierung, welche mittels eines 
Spritzſackes und einer Sterntülle möglichſt graziös in Biedermeier⸗ 
ſtil ausgeführt wird. Kurz vor dem Gebrauch füllt man die obere 
Offnung mit Schlagrahm, unter den man die geriebene Schokolade 
mengt. 


1139. Hepptorte. 
Zut.: 5 Eier, 5 Eigelb, 180 g Zucker, 90 g Mehl, 90 g Kartoffelmehl, 150 g zer⸗ 
laſſene Butter. — Zum Punſch: / 1 Wein, ¼ 1 Waſſer, / 1 Rum, 80 g Zucker. 
— Zum Füllen: Aprikoſenmarmelade. — Zur Verzierung: 10⁰ 3 geſchälte, blätterig 
geſchnittene Mandeln, 30 g ſüße Bohnen. 


Eier, Eigelb und Zucker werden in einer irdenen Schüſſel auf 
der Seite des Herdes ſo lange mit einem kräftigen Schneebeſen ge⸗ 
ſchlagen, bis die Maſſe beim Ablaufen ſich ſchlängelt. Man nimmt 
ſie vom Herde weg, zieht die beiden Mehlſorten und die zerlaſſene 
Butter darunter und füllt ſie in die Tortenform im Durchmeſſer von 
26 cm. In mittlerer Hitze (150°) braucht die Torte 1 Std. Backzeit. 
Nach dem Erkalten ſchneidet man ſie quer einmal in der Mitte durch, 
tränkt ſie mit Punſch, füllt ſie mit Aprikoſenmarmelade und über⸗ 
zieht die Torte nach dem Zuſammenſetzen mit derſelben Marmelade. 
Alsdann beſtreut man ſie mit blättrig geſchnittenen, geröſteten Man⸗ 
deln und verziert mit ſüßen Bohnen. 


1140. Hildatorte. 


Zut.: 12 Eiweiß, ¼ Pfd. Zucker, /, Pfd. geriebene Mandeln, 30 g Kakao, 45 f 

Butter, 30 g Mehl. — Zur Schokoladebutterereme: 4 Eigelb, 1 Ei, 90 g Zucker, 

180 g Butter, 25 g Kakao. — Zu den Hippen: 45 f Zucker, 30 f Mandeln, 15 f 

Mehl, 2 Eiweiß. — Zum Beſtreuen: 5 ungeſchälte, geröſtete Mandeln, 5 geſchälte 
Mandeln, 5 Piſtazien. 


Das Eiweiß wird zu ſteifem Schnee geſchlagen, der Zucker zu⸗ 
gegeben und nach 5 Min. weiteren Schlagens mengt man Kakao, 
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Mehl, Mandeln und die zerlaſſene, ja nicht heiße Butter darunter. 
Die Maſſe wird in drei gleich große, vorbereitete Tortenformen im 
Durchmeſſer von 26 em gegeben und in mäßig heißem Ofen (bei 
140°) 34 Std. gebacken. Alsdann werden die erkalteten Böden mit 
Schokoladebuttercreme (Nr. 1185) gefüllt, zuſammengeſetzt und mit 
der übrigen Schokoladebuttercreme mittels Spritzſack verziert. Die 
in Zucker geröſteten Mandeln, ſowie die geſchälten Piſtazien und die 
geſchälten Mandeln werden grob verwiegt und ein 3 cm breiter Ring 
um die Torte geftreut. Der äußere Rand der Torte, welcher eben- 
falls beim Zuſammenſetzen mit Buttercreme beſtrichen wurde, wird 
in einer Entfernung von 4 cm mit Hippchen beſtellt, welche mit ge- 
branntem Zucker befeſtigt werden. Zu den Hippchen werden die 
Eiweiß mit Mehl, Zucker und den feingemahlenen Mandeln gut ver— 
rührt. Auf ein geſtrichenes, mit Mehl beſtäubtes Backblech zeichnet 
man 4—5 cm große Quadrate, beſtreicht dieſe dünn mit Mandel⸗ 
maſſe, bäckt die Hippchen in guter Hitze gelb und rollt ſie ſofort über 
ein dünnes Bleiſtift. 


1141. Jägertorte. 
Zut.: Zum Boden: 5 ganze Eier, 6 Eigelb, ½ Pfd. Zucker, 2 Eßl. Kartoffelſtärke⸗ 
mehl, ½ Pfd. gemahlene Mandeln. — Zum Füllen: 6 Eßl. Johannis- oder Himbeer⸗ 
marmelade. — Zum Guß: 6 Eiweiß, ila Bie. Zucker, ½ Pfd. geſchälte, geriebene 
Andeln. 

Eigelb, ganze Eier werden mit dem Zucker ſchaumig gerührt 
und nachdem man die geriebenen Mandeln und das Kartoffelmehl 
zugegeben hat, in die vorbereitete Tortenform (Durchmeſſer 26 cm) 
gefüllt und in mäßig heißem Ofen 34 Std. gebacken. Während dieſer 
Zeit werden die Eiweiß zu ſteifem Schnee geſchlagen, mit dem Zucker 
5 Min. gerührt und die geſchälten, geriebenen Mandeln leicht dar— 
unter gezogen. Nachdem die erſte Maſſe gebacken iſt, wird ſie mit 
der Marmelade beſtrichen, die Mandelmaſſe gleichmäßig darauf ver— 
teilt und die Torte in mäßiger Hitze bei 140° fertig gebacken. (Zweite 
Backzeit: ½ Std.) 


1142. Kartoffeltorte. 

t.: 1 Pfd. am Vortag gekochte, geſchälte Kartoffeln, 9 Eier, ¼ Pfd. Zucker, 
7 Pfd. ties und 9 10 A es 80 g mit / 1 Wein angefeuchtetes, 
geriebenes Brot. — Zur Glaſur: 200 g Zucker, / ! Waſſer, 100 g Marzipan, 

1 Eßl. Kakao. 

Unter die mit Zucker ſchaumig gerührten Eigelb mengt man 
die geriebenen Kartoffeln, feingeſchnittenes Orangeat und Zitronat, 
das mit Wein angefeuchtete Brot, Zimt, zieht den ſteifen Schnee 
darunter und bäckt die Maſſe in einer Tortenform (Durchmeſſer: 
26 cm) in mittlerer Hitze (bei 160°) 114 Std. Nach Belieben überzieht 
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man die wieder erkaltete Torte mit einer Glafur und verziert fie 
mit aus Marzipan und Kakao hergeſtellten Kartoffeln. 


1143. Kronentorte. 
Zut.: Zum Boden: 100 g Butter, 70 g Vanillezucker, 70 g geſchälte, geriebene 
Mandeln, 1 Meſſerſpitze Zimt, 130 g Mehl. — Zutaten zum Oberteil der Torte: 
½ Pfd. Butter, ½ Pfd. Zucker, ½ Pfd. Milchſchokolade, 12 Eier, ½ Pfd. Mehl. 
— Buttercreme: 5 Eigelb, 1 ganzes Ei, 110 g Zucker, 200 g Butter, (ſiehe Nr. 1185). 
— Croquant: 250 f Mandeln, 300 g Zucker (ſiehe Nr. 1421). — Schokoladetrüffel: 
30 g Butter, 60 g Couverture, ½ Eßl. ſüßer Rahm, 2 Eßl. Krümmelſchokolade 
(wie 1427). — Croquantpralines: 24 Stück (ſiehe Nr. 1424) 

Zum Boden der Torte werden 100 g Butter mit dem Zucker 
ſchaumig gerührt. Dazu gibt man die vorgerichteten Mandeln, den 
Zimt und das geſiebte Mehl, wirkt den Teig auf dem Wellbrett 
leicht zuſammen und ſtellt ihn kalt. Auf ein vorgerichtetes Backblech 
zeichnet man einen Ring im Durchmeſſer von 28 cm, ſetzt die aus⸗ 
gewellte Teigplatte darauf und bäckt fie in mäßiger Hike 
40 Min. — Zum Oberteil der Torte wird ½ Pfd. Butter ſchaumig 
gerührt, dann gibt man ½ Pfd. Zucker, 12 Eigelb und löffel⸗ 
weiſe ½ Pfd. erweichte Milchſchokolade darunter und rührt die Maſſe 
1 Std. Mit dem ſteifen Schnee der 12 Eiweiß gibt man vorſichtig 
das geſiebte Mehl zu, füllt die Maſſe in zwei vorgerichtete Torten⸗ 
formen im Durchmeſſer von 28 und 20 cm und bäckt fie ſehr vor⸗ 
ſichtig (ohne den Ofen zu öffnen) in mäßig heißem Ofen 1 Std. — 
Inzwiſchen bereitet man die Buttercreme, die Trüffelpralines und 
den Croquant. Die Croquantpralines kann man nach Belieben ſelbſt 
anfertigen oder fertig kaufen, ſie ſollen eine längliche Form haben. — 
Iſt alles vorgerichtet, kann mit dem Zuſammenſetzen der Torte be- 
gonnen werden. Der Boden wird ziemlich dick mit Wprifofenmarme- 
lade beſtrichen. Die beiden Teile aus Sachermaſſe ſollen mindeſtens 
4 em hoch ſein, ſie werden durchgeſchnitten und mit einem Teile der 
Buttercreme gefüllt, unter die man Ys der geſtoßenen Croquantmaſſe 
miſcht. Der Reſt der Creme wird mit 3 Eßlöffel Kakao vermiſcht. 
Auf den mit Aprikoſenmark beſtrichenen Boden ſetzt man zuerſt den 
größeren Sacherboden und auf dieſen den kleineren. Man beſtreicht 
die Oberfläche und den ſeitlichen Rand der ganzen Torte mit Schoko⸗ 
ladebuttercreme und ſetzt an den unteren Rand ringsum die länglichen 
Pralines und ſpritzt dazwiſchen Sterntupfen von Schokoladebutter⸗ 
creme. Den ſeitlichen Rand des oberen Bodens verziert man eben— 
falls mit Buttercreme mit feiner Sterntülle. Der Croquant wird 
zu acht 1½ cm breiten, 22 cm langen, ſtark meſſerrückendicken 
Streifen ausgerollt, die leicht gebogen werden. Dieſe ſtellt man rings 
um die Torte, d. h. anlehnend an den oberen Teil vom unteren 
Bodenrand ausgehend. Dieſe Croquantbögen ſpritzt man mit Schoko⸗ 
ladebuttercreme und verziert ſie mit Silberkügelchen. Auf die Ober⸗ 
fläche der Torte ſetzt man zwiſchen jeden Boden eine Trüffelpraline. 


en 


Kronentorte. Siehe Nr. 1143. 


Pilztorte. Siehe Nr. 1155. 


Sig. oe 


Das Verzieren von Torten mit Spritzglaſur. : 
Links unten das zugeſchnittene Papier für das Tütchen. Darüber das gefaltete Tütchen. 


Punſchtorte. Siehe Nr. 1158. 
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1144. Linzertorte. 

Zut.: 300 g Mehl, 300 g Zucker, 300 g Butter, 300 g geriebene Mandeln oder 
ausgekernte Hajel- oder Walnüſſe, 1 Ei, 1 Kaffeel. Kakao, 1 Meſſerſpitze Zimt, etwas 
Nelken, 1—2 Eßl. Kirſchwaſſer, 5 Eßl. Marmelade. 

Die Butter wird auf dem Wellbrett unter das geſiebte Mehl ge- 
ſchnitten, die übrigen Zutaten werden zugegeben und leicht zuſammen— 
gearbeitet. Man läßt den Teig 1 Std. ruhen, wellt ſodann von der 
erſten Hälfte desſelben einen dicken Boden aus, belegt damit ein 
Tortenblech im Durchmeſſer von 26 cm, und ſtreicht 45 Eßlöffel 
Himbeer- und Johannisbeermarmelade darauf. Nun wellt man die 
zweite Hälfte des Teiges 34 cm dick aus, ſticht mit einem Weinglas 
oder Paſtetenring Blättchen ab, von welchen man wiederum mit dem 
Weinglas längliche, ſchmale Blättchen abſchneidet. Dieſe ſetzt man 
hübſch geordnet auf den geſtrichenen Kuchenboden. Den Rand ſtellt 
man durch Übereinanderlegen der Blätter her und beſtreicht die Teig— 
blätter mit gut verrührtem Eigelb. Man bäckt die Torte in mittel⸗ 
heißem Ofen bei 160° etwa 1 Std. Dieſelbe ſoll 3—4 Tage vor dem 
Gebrauch zubereitet werden. 


1145. Einfache Linzertorte. 


Zut.: 65 g Butter oder Margarine, 250 f Zucker, 1 Ei, 1 Eßl. Zimt, Meſſerſpitze 

Nelken, die abgeriebene Schale ½ Zitrone, 2 Eßl. Kirſchwaſſer, Pfd fein verwiegte 

Haferflocken oder Walnüſſe, Pfd. Mehl, 1 Päckchen Dr. Oetkers Backpulver, / ! 
Milch, ½ Pfd. Marmelade. 

Der ſchaumigen Butter gibt man Zucker und Ei zu, rührt die 
Maſſe ſchaumig (20 Min.), mengt die Gewürze und Haferflocken 
darunter und läßt den Teig 1 Tag ſtehen. Hierauf gibt man zu 
gleicher Zeit Mehl, unter welches man das Backpulver gemiſcht hat 
und die Milch darunter und verarbeitet den Teig weiter wie in 
Nr. 1144 angegeben. 


1146. Makronentorte. 


Zut.: Zum Teigboden: 200 g Mehl, 140 g Butter, 70 g Zucker. — Makronenmaſſe: 
2 Eiweiß, / Pfd. geſchälte, geriebene Mandeln, ¼ Pfd. Zucker, 120 f Eiweiß, 
6 Eßl. Johannisbeer- oder Himbeergelee. 

Von Mehl, Butter und Zucker wird auf dem Wellbrett mit Hilfe 
eines großen Meſſers ein Butterteig hergeſtellt, der möglichſt wenig 
mit der Hand gearbeitet werden darf. Sodann wellt man ihn unge— 
fähr ½ cm dick aus und belegt damit ein beſtrichenes Kuchenblech 
im Durchmeſſer von etwa 27 em. Alsdann wird der Boden in 
mittelmäßig heißem Ofen (bei 160°) lichtgelb gebacken. (Backzeit: 
25 Min.) Unterdeſſen werden die geſchälten, ja nicht im Ofen nach— 
getrockneten Mandeln mit den zwei Eiweiß und dem Zucker in einem 
Mörſer ſo fein als möglich geſtoßen und der Schnee der Eiweiß dar— 
unter gearbeitet. Die Makronenmaſſe füllt man ſodann in einen 
Spritzſack, den man mit einer weiten, gezackten Tülle verſehen hat 


Kochbuch. 9. 27 
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und ſpritzt auf den aus dem Ofen kommenden Kuchen ein weites 
Gitter und einen Rand. Man bäckt die Torte zum zweiten Male in 
mäßiger Hitze bei 120° ungefähr 34 Std. Nach dem Erkalten füllt 
man die Gitteröffnungen mit Gelee. 


1147. Mandeltorte. 
ut.: 9 Eier, ½ Pfd. Zucker, Pfd. geſchälte, geriebene Mandeln, einige bittere 
: ace hed Zion, 80 paige 5 Glaſur Nr. 1170. 5 
Die Eigelb werden mit dem Zucker ſchaumig gerührt, mit 
Zitronenſaft gewürzt und der ſteife Schnee nebſt Mandeln und Mehl 
zu gleicher Zeit unter die Eiermaſſe gezogen. Der Teig wird in 
eine vorbereitete Tortenform im Durchmeſſer von 26 cm gefüllt und 
in mittlerer Hitze bei 150° 1 Std. gebacken. Nach dem Erkalten kann 
die Torte mit einer Arrakglaſur überzogen und nach Belieben ver— 
ziert werden. 


1148. Marmortorte. 


Zut.: ¼ Pfd. Butter, 1 Pfd. mit Vanille gewürzten Zucker, 6 Eier, ½ Pfd. Weizen⸗ 
mehl, ½ Pfd: Kartoffelmehl, 75 g geſchälte, geriebene Mandeln, 1 Eßl. Arrak. — 
Zum Einrühren: 20 g Kakao. 

Die Butter wird ſchaumig gerührt, die anderen Zutaten nach 
und nach darunter gemengt und der Teig ſo lange gerührt, bis er 
Blaſen wirft (ungefähr 84 Std.). Nun teilt man den Teig in der 
Schüſſel in zwei Teile, mengt unter die eine Hälfte den Kakao und 
zieht mit dem Kochlöffel die braune Maſſe in 83—4 Zügen unter den 
weißen Teig. Eine Tortenform wird mit Butter beſtrichen, mit 
Mehl beſtäubt, der Teig vorſichtig eingefüllt und bei 160° 114 Std. 
gebacken. (Tortengröße: 26 cm im Durchmeſſer.) 


1149. Markgräflertorte. 
Zut.: Zu dem Boden: 400 g geriebene Haſelnüſſe, 400 g Zucker, 11 Eiweiß. — 
Zur Fülle: 80 g geſchälte Haſelnüſſe, 80 g geſchälte Mandeln. — Zum Röſten der⸗ 
felben: 30 g Zucker. — Zur Buttercreme: 200 g Butter, 230 f Staubzucker, 4 Eßl. 
Mokkaeſſenz. 

Unter den ſteifen Schnee der Eiweiß mengt man Zucker und ge⸗ 
riebene Haſelnüſſe, füllt den Teig in drei vorgerichtete Tortenformen 
in der Größe von 26 cm Durchmeſſer und bäckt fie in mäßig heißem 
Ofen bei 140° 34 Std. Unterdeſſen werden die Haſelnüſſe im Back⸗ 
ofen leicht geröſtet, damit die Schalen ſich löſen. Sodann werden die 
geſchälten Mandeln, ſamt den Haſelnüſſen, — auf einem Blech 
liegend — mit Zucker überſtreut im Ofen lichtgelb geröſtet und hier⸗ 
auf gemahlen. Zur Creme wird die Butter ſehr ſchaumig gerührt und 
mit dem Zucker und der Mokkaeſſenz tüchtig gerührt. Von dieſer 
Maſſe nimmt man zur Spritzverzierung 4 Eßlöffel voll weg, miſcht 
unter das Zurückgebliebene die gemahlenen Haſelnüſſe und Mandeln 
und beſtreicht damit die drei Tortenteile. Dieſe werden zuſammen⸗ 


; Die Herſtellung einer Merinkentorte. Siehe Nr. 1150. 
Rechts unten Boden. Links unten Ring. Links oben Deckel. Rechts oben fertige Torte. 


pit Be 


Trauben- oder Stachelbeerfuchen mit Merinkenmaſſe geſpritzt und mit Früchten belegt. 
Siehe Nr. 1227. 
418/19 


Der Werdegang von Hefekleingebäck. 
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geſetzt, mit der zurückgeſtellten Butterereme, welche man nochmals 
te gerührt hat, verziert und der äußere Rand damit glatt be- 
richen. 


1150. Merinkentorte. 
Zut.: 10 Eiweiß, 1 Pfd. mit Vanille gewürzten Zucker, Papier. — Zum Füllen: 
1¼ 1 ſüßen Rahm, 220 g mit Vanille gewürzten Zucker. 

Unter den ſehr ſteifen Schnee der Eiweiß mengt man mit dem 
Schneebeſen ſo leicht als möglich den Zucker. Sodann ſpritzt man 
die Maſſe, welche man in einen mit einer Tülle verſehenen Spritz⸗ 
ſack gefüllt hat, auf das Papier und zwar mit glatter Tülle den 
Boden (26 cm Durchmeſſer), mit Sterntülle den Zwiſchenring und 
den Deckel. Den Boden formt man, indem man von außen begin— 
nend, immer kleiner werdende, dicht nebeneinander lagernde Ringe 
ſpritzt. Den Zwiſchenring ſpritzt man zopfartig (8 cm breit und 
3 em hoch). Für den Deckel zeichnet man auf Papier ein Gitter, 
das man nachſpritzt und auf den Kreuzungsſtellen mit Eiweißpunkten 
verziert. Nun legt man das Papier auf ein heißes Blech und bäckt 
die Tortenteile in abgekühltem Ofen gelb (bet 100°). Sollte der 
Ofen noch zu warm ſein, was ſich durch raſches Gelbwerden der Torte 
bemerkbar macht, läßt man den Backofen offen. Um die Torte vom 
Papier zu befreien, legt man ſie ſofort nach dem Backen auf den 
naſſen Tiſch und [oft die einzelnen Teile nach 10 Min. ab. Vor Ge⸗ 
brauch legt man den Boden auf eine Tortenplatte, darauf den Ring, 
füllt den Zwiſchenraum mit Schlagrahm und bedeckt letzteren mit 
dem Deckel. Die Zwiſchenräume des Gitters, ſowie den Rand be— 
ſpritzt man mit Schlagrahm. 


1151. Merinkenſchalen. 


Zut.: 5 Eiweiß, ½ Pfd. mit Vanille gewürzten Zucker, ½ 1 ſüßen Rahm, 60 g 
mit Vanille gewürzter Zucker. 

Von der Merinkenmaſſe formt man mit 2 Eßlöffeln 12—14 
gleichmäßige Klöße, welche man auf ein mit Papier belegtes heißes 
Blech ſetzt. Oder man ſpritzt mit Hilfe des Spritzſackes und Stern— 
tülle Zöpfchen in der Größe von etwa 7—8 cm. Die Schalen werden 
dunkelgelb gebacken, das Papier auf den naſſen Tiſch gelegt und die 
Merinken losgelöſt. Vor dem Auftragen gibt man zwiſchen je 2 


Schalen 1 großen Eßlöffel Schlagrahm. 


1152. Mokkatorte. 


Zut.: 5 Eier, ¼ Pfd. Zucker, 60 g Mehl, 60 g Kartoffelmehl. — Zur Creme: 
60 g Mokkabohnen, ¼ 1 Waſſer, ½ Pfd. Zucker, 5 Eigelb, Pfd. Butter. — 
1 Eßl. Staubzucker, Schlagrahm von ¼ 1 ſüßem Rahm und 1 Teel. Mokkaeſſenz. 


Die Eigelb der 5 Eier werden mit dem Zucker gut ſchaumig ge- 


rührt und ſodann der Schnee der Eiweiß und die beiden Mehl— 
27* 
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ſorten leicht darunter gezogen. Man füllt den Teig in eine Timbal⸗ 
form im Durchmeſſer von 16 cm und bäckt fie vorſichtig etwa 34 Std. 
bei 140. Während dieſer Zeit darf der Ofen nicht geöffnet werden. 
Sodann gibt man den friſch gebrannten gemahlenen Kaffee in das 
kochende Waſſer und läßt ihn gut zugedeckt Yo Std. ziehen. Zur 
Creme werden die Eigelb mit dem Zucker ſchaumig gerührt, der durch⸗ 
geſeihte Kaffee vorſichtig darunter gemengt und die Maſſe auf der 
Seite des Herdes dick geſchlagen. Sobald ſich die Creme ſchlängelt, 
nimmt man ſie vom Herde weg, läßt ſie unter Schlagen erkalten und 
gibt ſie langſam unter die ſchaumig gerührte Butter. Sodann wird 
das Bisquit quer in 8 Teile geſchnitten und bei 5 der oberen Scheiben 
werden mit einem 5 om breiten runden Ausſtecher 5 kleine Scheiben 
ausgeſtochen. Der unterſte Boden wird mit Creme beſtrichen, der zweite 
Boden darauf geſetzt und ebenfalls beſtrichen. So arbeitet man 
weiter, bis man Scheiben und Ringe wieder in ihre frühere Lage 
gebracht hat. Das ganze Außere wird nun mit Creme beſtrichen und 
die übrige Creme in einen Sack mit Sterntülle gefüllt und damit die 
Mokkatorte hübſch verziert. Der innere Hohlraum wird mit ſteif 
geſchlagenem Schlagrahm, unter welchen man Mokkaeſſenz und 
Staubzucker gezogen hat, hoch gefüllt und der obere Rand mit 
Schlagrahm geſpritzt. 


1153. Muſeumstorte. 

Zut.: Zum Blätterteig: 150 g Mehl, 150 g Butter, ½ Ei, ½ 1 Waſſer, Priſe 
Salz. — 6 Eßl. Johannisbeermarmelade, 1 —2 1 Schlagrahm, 3 Eßl. Aprikoſen⸗ 
marmelade. 

Von dem nach Nr. 1053 hergeſtellten Blätterteig wellt man drei 
runde Kuchen im Durchmeſſer von 28 cm aus und zwar den erſten 
/ cm dick, die beiden anderen nur halb fo dick. Nach dem Backen 
auf dem naſſen Blech wird der dickſte Kuchen mit Johannisbeer— 
marmelade beſtrichen, die Hälfte des abgetropften, ſüßen Schlag⸗ 
rahms darüber geſchichtet und mit dem zweiten Kuchen bedeckt. Als⸗ 
dann füllt man den Reſt des Schlagrahms darauf und belegt die 
Torte mit dem mit Aprikoſenmarmelade beſtrichenen dritten Kuchen. 
Der Rand wird mit einem Tafelmeſſer glatt geſtrichen und die Torte 
bis zum Gebrauch auf Eis geſtellt. 


1154. Katharina Bedenktorte. 


Zut.: 10 Eier, 155 f Zucker, 80 g gemahlene Haſelnüſſe, 80 g gemahl 
80 g Mehl. — Zur Fülle: 75 b Hasch, te g 50 1 W 
135 g mit Vanille gewürzten Zucker, /! Weißwein, 2 Eßl. Arrak. — Glaſur Nr. 1170. 
g 8 Eigelb, 2 ganze Eier und der Zucker werden zuſammen ſchau⸗ 
mig gerührt, der ſteife Schnee der Eiweiß mit dem Mehl, Gafel- 
nüſſen und den Mandeln darunter gemengt und die Maſſe in drei 
vorbereitete Tortenformen im Durchmeſſer von 26 cm gefüllt. Dieſe 
bäckt man in mäßig heißem Ofen bei 140° etwa 34 Std. Die mög⸗ 
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lichſt feingeriebenen Mandeln und Haſelnüſſe vermengt man zur 
Fülle mit dem Zucker, Weißwein, Arrak, beſtreicht die erkalteten 
Tortenböden damit, ſetzt ſie zuſammen und glaſiert die Torte. 


1155. Pilztorte. 


Zut.: 12 Eier, 180 g Zucker, 150 g Mehl, 30 f Kakao, 45 g zerlaſſene Butter. — 
Zur Buttercreme: 4 Eigelb, 1 Ei, 100 g Zucker, 210 g Butter, 1 Eßl. feinen 
Kakao. — Für die Pilze: 1 Eiweiß, 50 g Zucker. — 12 Piſtazien. 

Die Eigelb werden mit dem Zucker ſchaumig gerührt und das 
Mehl, Kakao, zerlaſſene Butter und der ſteife Eierſchnee leicht dar⸗ 
unter gezogen. Auf gut beſtrichene, mit Mehl beſtäubte Backbleche 
zeichnet man mit einem Tortenrand 6 gleichmäßige Ringe im Durch⸗ 
meſſer von 26 cm. Auf dieſe Ringe ſtreicht man den angerührten 
Teig 34 cm dick und bäckt die Böden in guter Hitze (bei 160°) 10—15 
Min. Man läßt ſie einzeln erkalten und ſetzt ſie dann aufeinander, 
wobei man auf jeden Boden eine meſſerrückendicke Schichte Butter⸗ 
creme ſtreicht. Nun wird die Torte gleichmäßig zugeſchnitten und 
oben ebenfalls mit Buttercreme (Nr. 1183) beſtrichen. Unter den 
Reſt der Buttercreme, etwa ) der Maſſe, mengt man 1 Eßlöffel 
Kakao, füllt die Creme in einen mit einer Sterntülle verſehenen 
Spritzſack und ſpritzt gleichmäßige, dicht nebeneinander ſitzende Stern⸗ 
chen an den Rand der Torte. Einen zweiten Kranz Sternchen ſpritzt 
man vom Rand aus 3 cm einwärts. Dazwiſchen ſtreut man die 
feinverwiegten Piſtazien. Von Merinkenmaſſe (1150) ſpritzt man 
kleine Pilzchen, und zwar Strunk und Hütchen, welche man nach 
dem Backen vom Papier nimmt und nach Belieben die Hütchen mit 
roter Glaſur färbt oder auch nur mit Kakao beſtreut. Man ſetzt 
Strunk und Hütchen mit wenig Buttercreme zu Pilzchen zuſammen 
und ordnet ſie hübſch auf der Torte. 


1156. Polonaiſentorte. Wer am 


Zut.: 8 Eigelb. 270 g Zucker, 135 g Mandeln, 1 Teel. abgeriebene Zitronenſchale, 
75 g Mehl, 8 Eiweiß. — Zur Fülle: 2 Eiweiß, 80 g Zucker, 6 Eßl. Marmelade. 

Zucker und Eigelb werden ſchaumig gerührt, das Eiweiß zu 
ſteifem Schnee geſchlagen und nebſt dem geſiebten Mehl, den gemah— 
lenen Mandeln und Zitrone unter die Eiermaſſe gezogen. Den 
erhaltenen Teig füllt man in eine vorgerichtete Tortenform im 
Durchmeſſer von 26 cm und bäckt fie in mittlerer Hitze (150°) etwa 
1 Std. Man nimmt die Torte heraus, ſchlägt von den 2 Eiweiß einen 
feſten Schnee, zieht den mit Vanille gewürzten Zucker darunter und 
ſpritzt mit Hilfe eines Spritzſackes, in welchem eine Sterntülle ſteckt, 
außen am Rand einen Kranz. Nun läßt man kranzbreit Raum frei 
und ſpritzt der Mitte zu nochmals einen Kranz. In die Mitte der 
Torte ſpritzt man einen Punkt. Den zwiſchen der Merinkenmaſſe 
leer gebliebenen Raum füllt man mit einer hellen Marmelade, ſtellt 


— 422 — 


die Torte nochmals in den ganz wenig heißen Ofen und läßt die 
Merinkenmaſſe lichtgelb backen. 


1157. Prinzentorte. 


Zut.: 8 Eier, ¼ Pfd. Zucker, 4 Eßl. Hägenmark, 190 g geſchälte, geriebene Man⸗ 
deln, 45 g feingeſchnittenes Zitronat, 45 g feingeſchnittenes Orangeat, 150 g Kar⸗ 
toffelmehl. — Zur Glaſur: 250 g Zucker, / 1 Waſſer, 4 Eßl. Hägenmark. 

Zucker, Eigelb und Hägenmark werden 34 Std. gerührt, das 
feingeſchnittene Zitronat und Orangeat, Mandeln und mit dem 
ſteifen Eierſchnee das Kartoffelmehl darunter gezogen. Die Maſſe 
kommt in eine vorbereitete Tortenform im Durchmeſſer von 26 cm 
und wird 1 Std. in mittlerer (bei 150°) Hitze gebacken. Nach 
dem Erkalten wird die Torte mit der Arrakglaſur überzogen und 
ſolange die Glaſur noch feucht iſt, werden mit dem in Hägenmark 
getauchten Meſſer Streifen durchgezogen. 


1158. Punſchtorte. 

Zut.: 10 große Eier, 6 Eiſchwer Mehl, 6 Eiſchwer Zucker, 3 Eiſchwer Butter. — 
Zum Punſch: 1 Wein, 60 g Zucker, 4 Eßl. Arrak, Saft 1 Zitrone. — Zum 
Füllen: 4 Eßl. Aprikoſenmarmelade. — Arrak- oder Fondantglaſur Nr. 1170 od. 1172. 

Das Eiweiß wird zu ſteifem Schnee geſchlagen, hierauf Zucker, 
Eigelb und das geſiebte Mehl nebſt der zerlaſſenen, ja nicht heißen 
Butter, mit dem Schneebeſen darunter gegeben. Die Maſſe wird in 
eine gut geſtrichene Form im Durchmeſſer von 28 cm gefüllt und bei 
mäßiger Hitze (150°) 1 Std. gebacken. Sobald die Torte erkaltet iſt, 
wird ſie in der Mitte durchgeſchnitten, die Schnittflächen werden mit 
Arrakpunſch übergoſſen und mit Marmelade beſtrichen. Nun wird die 
Torte wieder zuſammengeſetzt und glaſiert. Zum Punſch wird der 
Wein mit dem Zucker, Arrak und Zitronenſaft bis vor das Kochen 
gebracht. 


1159. Richelieutorte. 
Zut.: 5 Eier, 5 Eigelb, 180 f Zucker, 90 g Mehl, 90 g Kartoffelmehl, 150 g Butter. 
— Zur Creme: 2 Eigelb, 1 ganzes Ei, 60 g Zucker, 120 g Butter, 1 Meſſerſpitze 
grüne Bretonfarbe. — Zum Füllen und Beſtreichen: 6 Eßl. Aprikoſenmarmelade 
oder Hägenmark und 50 g blätterig geſchnittene Mandeln. 

Eigelb, ganze Eier und Zucker werden in einer irdenen Schüſſel 
auf der Seite des Herdes ſchaumig geſchlagen (84 Std.). Die Maſſe 
darf nicht heiß, ſondern nur warm werden und iſt fertig, wenn ſie 
ſich beim Ablaufen vom Schneebeſen ſchlängelt. Sodann mengt man 
zu gleicher Zeit zerlaſſene, ja nicht heiße Butter, Mehl und Kartoffel⸗ 
mehl darunter, füllt den Teig in eine vorgerichtete Form, im Durch⸗ 
meſſer von 26 cm und bäckt fie ſehr langſam in mäßig heißem Ofen 
(140°) 1½ Std. Während dieſer Zeit ſchlägt man zur Creme Eigelb, 
ganzes Ei nebſt Zucker auf der Seite des Herdes ſchaumig (½ Std.) 
und gibt die Maſſe, welche nur lauwarm ſein darf, unter die ſchaumig 
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gerührte Butter. Nach einigen Stunden, wenn die Torte erkaltet iſt, 
wird ſie quer durchſchnitten, mit 4 Eßlöffel Aprikoſenmarmelade oder 
Hägenmark gefüllt und wieder in ihre frühere Lage zuſammengeſetzt. 
Hierauf beſtreicht man den Rand, ſowie in der Mitte der Torte eine 
8 cm breite runde Fläche mit Marmelade und beſtreut beides mit 
blättrig geſchnittenen Mandeln. Die frei gebliebene Oberfläche der 
Torte wird mit der mit Zuckerfarbe gefärbten Buttercreme (Nr. 1183), 
welche man bis dahin auf Eis aufbewahrt hat, beſtrichen und mit 
dem Reſt der Creme verziert. 


1160. Sandtorte. 


Zut.: ⅜ Pfd. Butter, 5 Eier, 4 Eigelb, ¾ Pfd. Zucker, ¾ Pfd. Kartoffelmehl, 
af 1 Rum, ½ Teel. abgeriebene Zitronenſchale, Schnee von 4 Eiweiß. 

Die Butter wird auf der Seite des Herdes vorſichtig ausgekocht, 
ſodann abgegoſſen (wobei man den Bodenſatz zurückläßt) und zum 
Erkalten in Waſſer geſtellt. Iſt ſie ſteif, ſo rührt man die Butter 
ſchaumig, gibt Eier, Eigelb und Zucker zu und rührt den Teig 
34 Std. Hierauf mengt man Kartoffelmehl, Rum, Zitrone und 
den ſteifen Eierſchnee darunter, füllt die Maſſe in eine vorbereitete 
Form im Durchmeſſer von 24 cm und bäckt fie ſehr vorſichtig in 
mäßiger Hitze (150°) 1½ Std. Nach dem Backen wird fie geſtürzt, 
möglichſt langſam abgekühlt und mit feinem Zucker beſtreut. 


1161. Silbertorte. 


Zut.: 225 g Butter, 400 g Zucker, Saft und abgeriebene Schale einer halben 
Zitrone, 225 g geſchälte, gut trockene, geriebene Mandeln, 225 g Mehl, 15 Eiweiß. 
Glaſur Nr. 1185, Spritzglaſur 1179. 

Die ſchaumige Butter wird mit dem Zucker und der Zitrone 
14 Std. gerührt. Hierauf gibt man gleichzeitig Mandeln, Mehl und 
den ſehr ſteifen Eierſchnee leicht unter den Teig und füllt die Maſſe 
in eine mit Butter beſtrichene, mit Mehl beſtäubte Form mit 24 cm 
Durchmeſſer. Die Torte braucht in mittlerer Hitze (150°) etwa 
1 Std. Backzeit. Nach dem Backen kann man ſie glaſieren und mit 
Spritzglaſur verzieren. 


1162. Einfache Schokoladetorte. 

Zut.: 8 Eier, Pfd. Zucker, 200 g Mehl, 60 f Schokolade, Schokoladeglaſur Nr. 1174. 

Die Eier werden mit dem Zucker auf der Seite des Herdes ſo 
lange geſchlagen, bis ſich die Maſſe beim Ablaufen vom Schneebeſen 
ſchlängelt. Alsdann mengt man vorſichtig die geriebene Schokolade 
und das geſiebte Mehl darunter, füllt die Maſſe in die vorbereitete 
Tortenform im Durchmeſſer von 26 cm und bäckt fie in mittlerer 
Hitze (bei 150°) 1 Std. Nach dem Erkalten wird die Torte mit einer 
Schokoladeglaſur überzogen und nach Belieben mit Schokoladeſchlag— 
rahm (Nr. 1013) gefüllt. 
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1163. Feine Schokoladetorte. 


Me ; ier, ½ Pfd. geſchälte, geriebene Mandeln, 150 g Schoko⸗ 
Pee 5 ae Scherolabeglaſur: 80 g 1 oder Schokolade, 160 f Zucker, 
1 Waſſer. 

Man rührt Zucker und Eigelb ſchaumig, mengt geriebene Scho⸗ 
kolade nebſt Mandeln und Eierſchnee darunter, füllt die Maſſe in 
eine Tortenform im Durchmeſſer von 26 cm und bäckt fie in mäßig 
heißem Ofen (bei 140°) 114 Std. Nach dem Erkalten kann die Torte 
mit Schokolade oder Arrakglaſur überzogen oder mit Schokolade⸗ 
buttercreme verziert werden. 


1164. Trüffeltorte. 


Zut.: 7 Eier, 210 g Zucker, 210g Mehl. — Zur Creme: 4 Eigelb, 1 Ei, 90 g Zucker, 
180 g Butter, 2 Eßl. Kakao. — Zu den Trüffeln: 100 g gute Schokolade, 60 g 
Butter, 1 Eßl. ſüßen Rahm, 2 Eßl. Schokoladekrumen. 

Das Eiweiß wird zu ſteifem Schnee geſchlagen. Hierauf ſchlägt 
man den Zucker und die Eigelb 5 Min. mit, mengt das geſiebte Mehl 
darunter, füllt die Maſſe in eine geſtrichene Tortenform (26 cm) 
und bäckt fie bei mäßiger Hitze (bei 140°) 1 Std. Während dieſer Zeit 
bereitet man mit den angegebenen Zutaten nach Nr. 1185 eine Scho⸗ 
foladebuttercreme, ebenſo die nach Nr. 1520 hergeſtellten Trüffeln 
und ſtellt ſie kalt. Nachdem die Torte erkaltet iſt, ſchneidet man ſie in 
der Mitte durch, füllt ſie mit 3 Eßl. Schokoladebuttercreme, ſetzt ſie 
wieder zuſammen und beſtreicht die ganze Torte mit Creme. Den 
Reſt der Buttercreme füllt man in eine Garnierſpritze und ſpritzt 
damit die Torte von der Mitte aus in Sternform. Am Rande der 
Tortenoberfläche ſpritzt man einen Kranz von Butterſternchen und 
ſetzt in jedes Feld des Sternes eine Schokoladetrüffel. 


1165. Toboſchtorte. 


Zut.: 12 Eier, 180 g Zucker, 180 g Mehl, 45 g zerlaſſene Butter. — Zur Creme: 
4 Eigelb, 1 Ei, 120 g Zucker, 210 g Butter, 2 Eßl. Kakao. 

Die Eigelb werden mit dem Zucker ſchaumig gerührt; darunter 
zieht man leicht Mehl, Eierſchnee und die zerlaſſene Butter. Back⸗ 
bleche werden mit Butter beſtrichen, mit Mehl beſtäubt und darauf 
6 Ringe gezeichnet im Durchmeſſer von 26 cm. Nun verteilt man fo 
raſch als möglich den Teig auf dieſe Flächen und bäckt ſie in guter 
Hitze (170°) raſch hellgelb (25 Min.). Wenn die Böden erkaltet find, 
beſtreicht man fie mit der nach Nr. 1185 bereiteten Schokoladebutter⸗ 
creme, ſetzt ſie gleichmäßig aufeinander, ſchneidet die Torte am Rand 
ſchön rund, beſtreicht die Oberfläche mit Buttercreme und verziert 
die Torte mit Hilfe der Zuckerſpritze mit gezackter, kleiner Tülle mit 
dem Reſt der Schokoladebutterereme. Hat man nicht 6 Bleche zur 
Verfügung, fo muß man die Maſſe in 2 oder 8 Abteilungen rühren. 
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1166. Walnußtorte. 

Zut.: 8 Eier, ½ Pfd. Zucker, Pfd. gemahlene Walnüſſe. — Zur Creme: 2 Eigelb. 
80 g mit Vanille gewürzten Zucker, / 1 Milch, 20 g Mehl, ! Schlagrahm. — 
Zur Glaſur: ½ Pfd. Zucker, 1 Waſſer. 

5 4 Eigelb und 4 Eier rührt man mit dem Zucker ſchaumig, mengt 
die gemahlenen Nüſſe nebſt dem ſteifen Eierſchnee von 4 Eiweiß 
darunter, füllt die Maſſe in 2 beſtrichene Tortenformen im Durch- 
meſſer von 24 cm und bäckt fie in mittlerer Hitze (bei 150°) etwa 40 
bis 50 Min. Während die Tortenböden erkalten, rührt man zur 
Creme das Mehl mit der Milch glatt, gibt ſie unter die mit Zucker 
ſchaumig gerührten Eigelb und ſchlägt ſie auf dem Feuer, bis ſie 
anfängt zu kochen. Die erkaltete Creme, unter welche man den ſtei⸗ 
fen Schlagrahm gezogen hat, ſtreicht man auf den Tortenboden, ſetzt 
den zweiten darauf, glaſiert und verziert die Torte. Iſt man nicht 
im Beſitze von 2 Tortenformen, ſo wird die Torte in einer Form ge— 

backen und nach dem Erkalten durchgeſchnitten. 


1167. Weinsbergertorte. 
Zut.: 8 Eier, 250 g Zucker, 120 g geriebene Mandeln, 40 g fein geſchnittenes 
Zitronat, 40 g fein geſchnittenes Orangeat, 1 Teel. Zimt, 160 g geröſtetes, gerie⸗ 
benes Schwarzbrot, welches man mit ¼ 1 Wein angefeuchtet hat. — Zum Übergießen: 
1/, 1 Wein, 2 Eßl. Zucker. — Arrak- oder Fondantglaſur Nr. 1170 od. 1172. 

Eigelb und Zucker werden 1 Std. tüchtig gerührt, die übrigen 
Zutaten zugegeben und zuletzt der feſte Eierſchnee leicht darunter 
gemengt. Man füllt die Maſſe in eine vorbereitete Tortenform im 
Durchmeſſer von 26cm und bäckt fie in mäßig heißem Ofen (bei 150°) 
1 Std. Nach dem Backen übergießt man die Torte mit heißem Wein 
welchem man den Zucker zugegeben hat und glaſiert die Torte nach 
24 Std. mit einer Wrraf- oder Fondantglaſur. 


1168. Zeppelintorte. 


Zut.: 9 große Eier, 225 2 Zucker, 225 g geſchälte, geröſtete Mandeln, 45 g Kartoffel⸗ 
mehl. — Zur Creme: 50 g Kaffee, ¼ 1 Waſſer, 5 Eigelb, 150 g Zucker, 2 Teel. 
Kartoffelmehl, 200 g Butter. — Zur Verzierung: 15 Stück Eiswaffeln. 

Die geſchälten Mandeln werden auf einem Blech im Backofen 
gelb geröſtet und nach dem Erkalten durch die Reibmaſchine getrie— 
ben. Eigelb und Zucker rührt man ſchaumig, mengt den ſteifen 
Eierſchnee nebſt den Mandeln und Kartoffelmehl darunter und füllt 
den Teig in eine vorgerichtete Tortenform im Durchmeſſer von 
26 cm. In mittlerer Hitze (bei 140°) braucht die Torte 1 Std. zum 
Backen. Die erkaltete Torte wird in 3 gleich dicke Schichten geſchnit— 
ten, die einzelnen Platten werden mit der nach Nr. 1188 hergeſtellten 
Mokkacreme beſtrichen und wieder zuſammengeſetzt. Zuletzt wird die 
ganze Torte mit Creme hübſch verziert und zwar ſtellt man die 
Waffeln von der Mitte aus, ähnlich den Speichen eines Rades. 
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1169. Züricher Torte. 
Zut.: 10 Eier, / Pfd. Zucker, / Pfd. Mandeln, 80 g Mehl, Saft und abgeriebene 
Schale einer Zitrone, Meſſerſpitze Nelken, / Teel. Zimt. 

Unter die mit dem Zucker ſchaumig gerührten Eigelb zieht man 
Gewürz, Mehl, die geriebenen Mandeln, ſowie den ſteifen Eierſchnee 
und füllt den Teig in eine beſtrichene Tortenform im Durchmeſſer 
von 26 cm. Die Torte braucht in mäßiger Hitze bei 140° 1 Std. 
Backzeit. Nach dem Abkühlen wird ſie mit Staubzucker beſtreut. 


1170. Arrak⸗ oder Kirſchwaſſerglaſux. 
Zut.: 200 g Puderzucker, 2 Eßl. heißes Waſſer, 2 Eßl. Arrak. 

Der geſiebte Puderzucker, der nicht mit Staubzucker verwechſelt 
werden darf, wird mit Arrak oder einem andern feinen Alkohol und 
Waſſer 10 Min. gerührt und die erhaltene Glaſur in die Mitte der 
Torte gegoſſen. Man ſucht durch ſeitliches Halten und Drehen die 
Glaſur über die Oberfläche der Torte zu verbreiten. Der Rand der 
Torte wird mit dem Pinſel glaſiert. Man läßt die Torte 1 Std. 
ruhig ſtehen, damit ſie keine Sprünge bekommt und verziert ſie nach 
dem Feſtwerden mit Spritzglaſur. 


1171. Eiweißglaſur. 
Zut.: 125 g Puderzucker, 2 Eiweiß. 
Das Eiweiß wird mit dem feingeſiebten Puderzucker in einer 
Porzellan- oder Glasſchale ½ Std. tüchtig gerührt und gleichmäßig 
über das Gebäck verteilt. 


1172. Fondantglaſur. 
Zut.: 200 g Zucker, / 1 Waſſer, Farbe oder Likör. 

In einem gut glaſierten, kleinen Töpfchen läßt man Zucker 
und Waſſer ſo lange kochen, bis die Zuckerlöſung große Blaſen wirft. 
Sodann ſtellt man das Töpfchen in eine Schüſſel mit kaltem Waſſer, 
rührt ſo lange, bis die Maſſe ein milchweißes Ausſehen hat, würzt 
oder färbt nach Belieben die Glaſur und ſtreicht ſie über das Back⸗ 
werk. Sollte die Glaſur während des Rührens zu dick werden, ſo 
kann man einige Tropfen kaltes Waſſer zugeben. 


1173. Kaffeeglaſur. 
Zut.: 200 g Zucker, ¼ 1 Waſſer, 1 Eßk. ſtarken Kaffee, (25 g friſch gebrannten fein 
gemahlenen Kaffee, /! Waſſer). 

Unter die nach Nr. 1172 hergeſtellte ſehr dicke Fondantglaſur 
gibt man während des Kaltrührens den ſtarken Kaffee zu und färbt 
die Glaſur nach Bedarf mit dunkel gefärbtem Zucker. 

Oder: 
Zut.: 200 g Puderzucker, 4 Eßl. ſtarken Kaffee, Eiweiß von ¼ Ei. 

Siehe Nr. 1170. 
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1174. Schokoladeglaſur. 
Zut.: 75 g Couverture, 150 g Zucker, / 1 Waſſer. 

Couverture oder feine Schokolade wird in einem Porzellan⸗ 
ſchüſſelchen ſo lange auf die Seite des Herdes geſtellt, bis ſie ſich leicht 
verrühren läßt. Während dieſer Zeit wird Zucker und Waſſer gekocht, 
bis der Zucker ſich aufgelöſt hat. Dazu gibt man die glatt verrührte 
Couverture und läßt die Glaſur kochen, bis ſie große Blaſen wirft. 
Nun nimmt man ſie vom Feuer weg, ſtreicht die Glaſur an der 
Seitenwand des Kochgefäßes, bis ſie lauwarm iſt, und gießt ſie über 
das zu glaſierende, erkaltete Backwerk. Wenn möglich läßt man die 
Glaſur in der Nähe des Ofens trocknen. Couverture iſt in jeder Ron- 
ditorei erhältlich. In Ermangelung von Couverture kann man auch 
unentölten Kakao nehmen. In dieſem Fall gibt man etwas mehr 
Zucker zu. 

Oder: 


Zut.: 200 g Zucker, 1 Eßl. Kakao, ¼ 1 Waſſer. N 
Die angegebenen Zutaten werden zuſammen wie Fondantglaſur 
gekocht; wenn die Glaſur beim Einſtellen in kaltem Waſſer zu dick 
werden ſollte, kann man einige Tropfen kaltes Waſſer zuſpritzen. 
Oder: 
Zut.: 180 g Puderzucker, 25 g Kakao, 4 Eßl. heißes Waſſer. 
Wird wie Arrakglaſur zubereitet. (Nr. 1170.) 


1175. Himbeerglaſur. 
Zut.: 200 g Puderzucker, 4 Eßl. Himbeerſaft. 
Wird wie Nr. 1170 zubereitet. 


1176. Waſſerglaſur. 
Zut.: 200 g Puderzucker, 13 Eßl. heißes Waſſer. 
Der fein geſiebte Puderzucker wird mit dem Waſſer 10 Min. ge⸗ 
rührt und über das aus dem Ofen kommende Backwerk gezogen. 


1177. Gekochte Zuckerglaſur (zum Glaſieren von Leckerle, 
Gewürznüſſen uſw.). 
Zut.: 200 g Grießzucker, / 1 Waſſer. 

Zucker und Waſſer werden in einer kleinen Meſſingpfanne unter 
Abſchäumen gekocht, bis ſich beim Ablaufen ein Faden bildet. Nun 
ſtellt man die Glaſur, damit ſie während des Arbeitens nicht hart 
wird, in kochendes Waſſer und taucht das Backwerk mit der Ober- 
fläche leicht ein. Die Glaſur muß nach dem Trocknen ein weißliches 
Ausſehen haben. 

1178. Zitronenglaſur. 
Zut.: 200 g Puderzucker. 1½ —2 Eßl. durchgeſeihten Zitronenſaft. 

Die Herſtellung iſt dieſelbe wie in Nr. 1170. 
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1179. Spritzglaſur. 
Zut.: 10 g Eiweiß. 80—90 f Staubzucker, 2 Tropfen Zitronenſaft. 


Den feingeſiebten Staubzucker rührt man mit dem Eiweiß und 
Zitronenſaft ſo lang, bis er in langem Faden vom Löffel läuft. Nach 
Bedarf gibt man rote oder grüne Zuckerfarbe oder etwas Kakao zu. 
Die Glaſur wird in kleine Pergamenttütchen gefüllt und damit ge⸗ 
ſpritzt. g 


1180. Creme zum Füllen von Torten. 


Zut.: 2 Eier, 60 g Zucker, ¼8 ! Milch, in welcher man ¼ Stange Vanille aus⸗ 
gezogen hat, 20 g Stärkemehl, 2 Blatt Gelatine, / Pfd. geröſtete Haſelnüſſe, 80 g 
Butter, 6 Eßl. Schlagrahm. 

Unter die mit Zucker ſchaumig gerührten Eier gibt man Stärke⸗ 
mehl, die eingeweichte, ausgedrückte Gelatine, ſowie die erkaltete Va⸗ 
nillemilch und ſchlägt die Creme auf dem Herd, bis ſie anfängt dick zu 
werden. Nachdem man die Maſſe kalt gerührt hat, zieht man ſie leicht 
unter die ſchaumig gerührte Butter und mengt vor dem Einfüllen 
die im Backofen geröſteten, wieder kalt gewordenen und gemahlenen 
Haſelnüſſe, ſowie den Schlagrahm darunter. Gefüllte Torten ſollen 
nicht lange ſtehen bleiben. 


1181. Ruſſiſche Creme 
als Füllung für Torten, Hippen, Tüten u. dgl. 
Zut.: 80 fg Zucker, 2 große Eigelb, 2 Eiweiß, / 1 Schlagrahm, 1 Eßl. Arrak, 
2 Blatt Gelatine. — Zum Auflöſen der Gelatine: / 1 Waſſer. 

Die 1 Std. in kaltem Waſſer eingeweichte Gelatine wird in 
: 1 Waſſer in der Wärme aufgelöſt und ſolange gerührt, bis fie 
glatt geworden iſt. Alsdann gibt man fie nebſt dem ſteifen Eier⸗ 
ſchnee, Schlagrahm und Arrak unter die mit Zucker ſchaumig gerühr⸗ 
ten Eier, ſtellt die Maſſe in kaltes Waſſer, bis ſie anfängt ſteif zu 
werden und füllt ſie in das vorbereitete Backwerk. 


1182. Aprikoſen⸗, Pfirſich⸗, Erdbeer⸗ oder Himbeer⸗ 
butterereme. 
Zut.: 4 Eigelb, 120 g Zucker, , ! Milch, Kartoffelmehl 25 g, 4 Eßl. durchge⸗ 
triebenes Fruchtmark, 200 g Butter. 

Die mit Zucker ſchaumig gerührten Eigelb werden mit dem 
Kartoffelmehl und der Milch in einer Meſſingpfanne auf der Seite 
des Herdes bis zum Kochen geſchlagen und zum Erkalten in eine 
Porzellanſchüſſel gegoſſen. Die Maſſe wird nun mit durch ein feines 
Sieb getriebenem Fruchtmark der ſchaumig gerührten Butter zu⸗ 
gegeben und als Füllereme verwendet. Erdbeer- oder Simbeerbutter- 
creme kann nach Belieben noch mit roter Zuckerfarbe gefärbt werden. 
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1183. Butterereme. 
Zut.: 4 Eigelb, 1 ganzes Ei, 90 g Zucker, 180 g Butter. 


Eigelb, das ganze Ei und Zucker werden in einer Meſſingpfanne 
auf der Seite des Herdes ſo lange geſchlagen, bis die Maſſe ſich 
ſchlängelt. Die etwas abgekühlte Eiermaſſe gibt man löffelweiſe, 
unter beſtändigem Rühren unter die ſchaumig gerührte Butter und 
verwendet die Creme je nach ihrer Beſtimmung. Sollte ſie gerinnen, 
fo rührt man fie auf der Seite des Herdes etwa 5 Min. 


1184. Butterereme aus Puddingpulver. 
Zut.: ¼ ! Milch, 25 g Oetkers Puddingpulver, zum Anrühren: 4 Eßl. Waſſer, 
90 g Zucker, 100 g Butter. 

Das Puddingpulver wird mit dem kalten Waſſer angerührt, 
nach einer 14 Stunde in die kochende, geſüßte Milch gegeben und 
nach dem Aufkochen und Kaltrühren unter die ſchaumige Butter ge— 
mengt. Die fertige Butterereme wird oder kann nach Wunſch mit 
aufgelöſter Schokolade oder durchgetriebenem Fruchtmark durchzogen 
werden. 


1185. Schokoladebutterereme. 
Zut.: 4 Eigelb, 1 ganzes Ei, 90 g Zucker, 180 g Butter, 35 g Kakao. 
Unter die fertige Buttercreme (Nr. 1183) mengt man den Kakao. 


1186. Mokkacreme. 
Zut.: 3 Eigelb, 2 ganze Eier, 2 Eßl. Stärkemehl, ¼ Pfd. Zucker, ½ 1 ſüßen Rahm 
oder Milch, 2 Eßl. ſtarken Kaffee, ½ Pfd. Butter, 3 Eßl. Schlagrahm. 
1187. Oder: 
Zut.: 2 Eier, 80 g Zucker, ¼ 1 Milch, ¼ Stange Vanille, 40 g Stärkemehl, 2 Eßl. 
ſtarken Kaffee, 80 g Butter, 6 Eßl. Schlagrahm. 

Eigelb, ganze Eier und Zucker werden ſchaumig gerührt. So— 
dann gibt man Stärkemehl und Milch darunter, ſchlägt die Maſſe 
auf dem Feuer bis zum Kochen, nimmt die Creme in eine Schüſſel 
rührt ſie, bis ſie vollſtändig kalt iſt, und mengt ſie nebſt dem Kaffee 
unter die ſchaumig gerührte Butter. Zuletzt gibt man möglichſt leicht 
den Schlagrahm darunter. 


1188. Mokkacreme (welche man ſpritzen kann). 
Zut.: 5 Eigelb, 150g Zucker, 2 Teel. Stärkemehl, 1 Eßl. Kaffee (¼ ! Waſſer, 
50 g friſch gebrannten Kaffee) 200 g Butter. 

Eigelb und Zucker rührt man ſchaumig, gibt Stärkemehl und 
den Kaffee zu und ſchlägt die Maſſe auf der Seite des Herdes bis 
die Creme anfängt zu kochen. Nun nimmt man ſie vom Herd weg, 
läßt ſie unter Schlagen erkalten und rührt ſie löffelweiſe unter die 
ſchaumige Butter. 
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1189. Mokkaeſſenz für Creme u. dgl. 
Zut.: 100 g Kaffee, / 1 Waſſer, 100 g Zucker. 


Eine erſtklaſſige Kaffeeſorte wird fein gemahlen, mit dem Waſ⸗ 
ſer in feſtverſchloſſenem gut glaſiertem Töpfchen beigeſtellt und lang⸗ 
jam auf der Seite des Herdes ohne Dampfentwicklung ½ Std. ge⸗ 
kocht. Dann bräunt man in einem Schmälzpfännchen den Zucker 
kaſtanienbraun, löſcht mit dem filtrierten Kaffee ab, kocht die Eſſenz 
in gut geſchloſſenem Gefäß dick (44 Std.) und füllt fie in ein gut zu 
ſchließendes Fläſchchen. i 


1190. Baumſtamm. 

Zut.: 7 Eier, 4 Eiſchwer Zucker, 4 Eiſchwer Mehl, 2 Eiſchwer Butter. — Zur 
Buttercreme: 2 Eigelb, 1 Ei, 60 g Zucker, 120g Butter, 2 Eßl. Kakao. — Marzipan. 

Der ſteife Schnee der Eiweiß wird mit dem Zucker 5—10 Min. 
tüchtig geſchlagen, ſodann folgen die Eigelb, die ebenfalls noch 5 Min. 
mitgeſchlagen werden und zuletzt das Mehl mit der zerlaſſenen, ja 
nicht heißen Butter. Man füllt die Maſſe in die vorgerichtete Baum- 
ſtammform und bäckt fie in mäßig heißem Ofen 1 Std. Während— 
deſſen bereitet man (nach Nr. 1185) eine Buttercreme, unter welche 
man den Kakao zieht, füllt ſie in einen mit Sterntülle verſehenen 
Spritzſack oder Zuckerſpritze und ſpritzt damit die Baumrinde nach- 
ahmend, den gut erkalteten Baumſtamm. Darauf kommt von Mar⸗ 
zipan ein Efeuzweig, der über den Stamm gelegt wird. Will man 
den Baumſtamm ſparſamer herſtellen, dann verwendet man als Teig 
den Waſſerbiskuit Nr. 1124 und zwar von 4 Eiern und den dazu 
erforderlichen Zutaten. In Ermangelung einer Form kann man mit 
etwas Geſchicklichkeit aus einer Biskuitrolle Nr. 1192 einen Baum⸗ 
ſtamm herſtellen. Die abgeſchnittenen gebackenen Teigenden der 
Rollen werden mit Hilfe von Butterereme als Aſte angeſetzt und die 
Rolle nebſt Aſten wie ſchon angegeben, überſpritzt. 


1191. Einfache Biskuitrolle. 


But: 1 Ei, 120 f Zucker, 6 Eßl. Milch, 150 g Mehl, 1 Eßl. Oetkers Backpulver, 
5—6 Eßl. Marmelade. 

Ei und Zucker rührt man ſchaumig, gibt die andern Zutaten dar- 
unter und ſtreicht den Teig in einer Größe von 18 auf 40 cm auf 
ein gut geſtrichenes Blech. Die Teigplatte wird nun ſofort in heißem 
Ofen bei 180, etwa 10 Minuten, gebacken. Nun nimmt man das 
Blech, aber nur zur Hälfte aus dem Backofen, löſt und wendet die 
Teigplatte mit einem großen Meſſer um, beſtreicht ſie mit erwärmter 
Marmelade und rollt das Biskuit zu einer 18 em langen Rolle. Die 
Arbeit muß möglichſt im Backofen ſehr raſch erfolgen, da ſonſt die 
Teigplatte bricht. 
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1192. Biskuitrolle. 
Zut.: 4 Eier, ¼ Pfd. Zucker, ½ Eßl. Kirſchwaſſer, 50 g Stärkemehl, 3—4 Eßl. 
Marmelade. — Zucker zum Beſtreuen des Wellbrettes. — Zur Glaſur: 60 g Zucker, 

1 Waſſer. i 

Eigelb und Zucker rührt man ſchaumig, mengt Kirſchwaſſer, 
Stärkemehl und den feſten Eierſchnee darunter und ſtreicht den Teig 
auf ein mit Butter beſtrichenes, mit Mehl beſtäubtes und mit kleinen 
Holzſtäbchen umlegtes Blech. Nun bäckt man die Maſſe in mittlerer 
Hitze bei 150° goldgelb (etwa 15 Minuten), ſtürzt fie ſofort auf 
ein mit Grießzucker beſtäubtes Wellbrett, beſtreicht ſie mög— 
lichſt raſch mit Johannis⸗ oder Simbeermarmelade oder Hä— 
genmark und rollt ſie ſchnell zuſammen. Nach dem Erkalten überzieht 
man die Rolle mit Glaſur. (Größe der aufzuſtreichenden Biskuit⸗ 
platte: 40 cm Länge, 18 cm Breite.) Die fertige Rolle hat eine Länge 
von 18 cm. Vor Gebrauch ſchneidet man die Rolle in 214 cm breite 
Schnitten. Sollte die Biskuitplatte während dem Rollen brechen, 

dann iſt ſie zu langſam, d. h. zu feſt gebacken. 


1193. Melone. 


Zut.: 4 Eier, 130 g Zucker, 130 g Mehl, 55 g zerlaſſene Butter. — Zum Punſch: 
3 Eßl. Wein, 1 Eßl. Zucker, 2 Eßl. Arrak. — Zum Füllen: 1 Eßl. Hägenmark. 
— Zum Glaſieren: 2 Eßl. Hägenmark, 60 g Staubzucker, 1 Eßl. heißes Waſſer, 
½ Eßl. Arrak. — 50 g Marzipan. 
Oder: Waſſerbiskuit But: 2 Eier, 2 Eßl. Waſſer, 120 g Zucker, 100 g Mehl. 


Unter den ſteifen Schnee der Eiweiß ſchlägt man mit dem 
Schneebeſen Zucker und Eigelb, mengt das geſiebte Mehl und die 
zerlaſſene Butter leicht darunter und füllt den Teig in die gut vor— 
bereitete Melonenform. Die Form wird mit dem Deckel geſchloſſen, 
wobei man zu beachten hat, daß die Rippen gut aufeinander paſſen. 
Die Melone braucht zum Backen in mittlerer Hitze, bei 150° 1 Std. 
Nun ſtürzt man ſie auf ein Drahtgeflecht und ſchneidet ſie nach dem 
Erkalten in der Mitte quer durch. Mit Wein, Zucker, Arrak und we— 
nig Zitrone kocht man einen Punſch, tränkt damit die Melone und 
beſtreicht die beiden Schnittflächen mit Hägenmark. Hierauf ſetzt 
man ſie zuſammen, beſtreicht außen die ganze Melone mit Hägen— 
mark und läßt dieſes etwas antrocknen. Von Staubzucker, Waſſer 
und Arrak rührt man eine Glaſur und überzieht damit die beſtrichene 
Melone. Der vorgeſchriebenen Menge Marzipan gibt man einige 
Tropfen Spinatſaft oder grüne Zuckerfarbe zu und knetet die Farbe 
gut darunter. Hierauf wellt man mit Hilfe von wenig Zucker den 
Marzipan Ye cm dick aus, ſchneidet Melonenblättchen daraus und 
ſetzt dieſe nebſt dem geformten Stiel auf die Melone. Man kann auch 
die 2. Maſſe verwenden und ebenſo in Ermangelung von Staubzucker 
eine Fondantglaſur verwenden. 


— 432 — 


1194. Süßer Rehrücken. 


Zut.: 120 g Zucker, 4 Eigelb, 2 ganze Eier, / Pfd. geriebene Mandeln, 90 g 

geriebene Schokolade, 45 g in kleine Würfel geſchnittenes Zitronat, 1 Teel. Zimt, 

20 g Weckmehl, 4 Eiweiß. — Zur Glaſur: 30 g Couverture, 60 g Zucker, / | 
Waſſer. — Zum Spicken: 30 g Mandeln, 1 Eßl. Zucker. 


Zucker, Eier und Eigelb rührt man ſchaumig und mengt die 
vorgerichteten Zutaten und den ſteifen Eierſchnee leicht darunter. 
Man füllt die Maſſe in die gut geſtrichene, mit Mehl beſtäubte Reh⸗ 
rückenform und bäckt fie bei 160—170 34 Std. Nach dem Backen 
überzieht man das Backwerk mit Schokoladeglaſur (Nr. 1174) und 
ſpickt den Rehrücken mit geſchälten, keilförmig geſchnittenen Mandeln, 
welche man mit den breiten Endſpitzen in gebrannten Zucker getaucht 
hat. Man darf den Rehrücken nicht an feuchtem Orte aufbewahren, 
da ſonſt die Glaſur matt und der gebrannte Zucker an den Mandeln 
flüſſig wird. 


1195. Lukullus. 


Zut.: 4 Eier, 120 f Zucker, 15 g bittere, 15 g ſüße, geſchälte, geriebene Mandeln, 

1 Eßl. Kognak, 40 g Mehl, 40 g Kartoffelmehl, 80 g zerlaſſene Butter, 1 Eßl. Kakao. 

— Zur Creme: 4 Eiweiß, 200 g Staubzucker, 200 g Butter, 4 Eßl. Himbeer⸗ 
marmelade, 1 Teel. Kakao, 80 g Marzipan. — 100 g Couverture. 


Unter die mit Zucker ſchaumig gerührten Eigelb mengt man die 
ſüßen und bitteren Mandeln, Kognak und nebſt dem ſteifen Schnee 
der Eiweiß, Mehl, Kartoffelmehl und die zerlaſſene Butter. Die in 
zwei gleich große Mengen geteilte Maſſe wird in 2 beſtrichene Anis⸗ 
brotformen gefüllt, nachdem man zuvor die eine Hälfte mit Kakao 
gefärbt hat. Zum Backen rechnet man in mittlerer Hitze bei 150° 
etwa ½ Std. Für die Creme wird das zu ſteifem Schnee geſchlagene 
Eiweiß mit dem geſiebten Staubzucker auf der Seite des Herdes bis 
zum Schlängeln und dann wieder kalt geſchlagen. Nun wird die 
Creme mit der ſchaumigen Butter gemengt und auch in 2 Teile ge- 
teilt, wovon die eine Menge 2 Eßlöffel voll größer ſein ſoll. Letztere 
bleibt weiß, während man die andere mit der durch ein Sieb getrie— 
benen Marmelade rot färbt. Alsdann wird der ohne Kakao verſehene 
Boden mit der roten Buttercreme beſtrichen, die braune, gebackene 
Teigſchicht darauf gelegt und als letzte Schichte die weiße Butter⸗ 
creme; doch müſſen etwa 2 Eßlöffel weiße Butterereme zur Verzie⸗ 
rung zurückbleiben. Alle 4 Schichten ſollen möglichſt gleich hoch ſein. 
Den Marzipan wellt man mit Hilfe von Staubzucker zu einer dünnen 
Platte, mit welcher man den ganzen Stollen bis zur 1. Schichte deckt. 
Dieſe wird wieder mit erweichter Couverture beſtrichen und der Lu— 
kullus zuletzt mit der zurückbehaltenen weißen Buttercreme, unter 
welche man den Kakao gezogen hat, mit Hilfe eines Spritzſackes und 
einer Sterntülle verziert. 


ee 


Aprikoſencremetorte. Siehe Nr. 1121. 


Richelieukranz. Siehe Nr. 1199. 


Helenenſchnitten Nr. 1372. Vanillebretzeln Nr. 1341. Hildabrötchen Nr. 1350. 
Geſpritzte Butterringchen Nr. 1363. Schokoladeſchnitten Nr. 1371. 


Pantöffelchen. Siehe Nr. 1272. 
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1196. Teekränzchen. 
Zut.: 4 Eigelb, 120 g Zucker, 15 g bittere, 15 g ſüße Mandeln, 1 Eßl. Kognak, 
30 g Mehl, 30 f Kartoffelmehl, Schnee von 2 Eiweiß. — Zum Beſtreichen: 3—4 
Eßl. Aprikoſenmarmelade. — Zitronenglaſur: 100 f Staubzucker, 1 Eßl. heißes 
Waſſer, 1 Eßl. Zitronenſaft. 

Eigelb und Zucker werden ſchaumig gerührt, die geſchälten, ge— 
riebenen Mandeln, Kognak, die beiden Mehlſorten, nebſt dem ſteifen 
Eierſchnee unter den Teig gemengt und dieſer in eine kleine Ring⸗ 
form (Durchmeſſer 22 cm) gefüllt. Das Kränzchen braucht bei ma- 
ßiger Hitze 130° etwa 34 Std. Backzeit. Noch heiß wird es mit Apri⸗ 
koſenmarmelade beſtrichen und mit einer Zitronenglaſur überzogen. 


1197. Nauheimer Teekranz. 

But.: ¼ Pfd. Butter, 5 Eier, ½ Pfd. Zucker, ½ Pfd. Sultaninen, die abgeriebene 
Schale ½ Zitrone, 1 Eßl. Rum oder Arrak, / 1 Milch, 30g Oetkers Backpulver, 1 Pfd. Mehl. 

Die ſchaumige Butter rührt man mit Zucker und Eigelb 144 Std. 
und mengt die gewaſchenen, gebrühten Sultaninen, Zitronenſchale, 
Rum und Milch darunter. Alsdann wird das Eiweiß zu ſteifem 
Schnee geſchlagen und nebſt dem Mehl und dem geſiebten Backpulver 
unter den Teig gezogen. Man füllt die Maſſe ſofort in eine vorbe— 
rettete Rrangform im Durchmeſſer von 28 cm und bäckt fie in guter 
Hitze bei 180° 1½ Std. 


1198. Mokkakranz. 
But.: ½ Pfd. Butter, ½ Pfd. Zucker, 5 Eier, 1 Eßl. Arrak, 150 g Mehl, 100 g 
Kartoffelmehl, 2 Eßl. Milch, 10 g Oetkers Backpulver. — Zur Creme: 5 Eigelb, 
150 g Zucker, 2 Teel. Stärkemehl, 50 g Kaffee, ¼ 1 Waſſer, 200 g Butter. — Zur 
Glaſur: 200 g Zucker, ½ 1 Waſſer, 1 Eßl. ſtarken Kaffee. 

Die ſchaumige Butter rührt man mit Zucker und Eigelb etwa 
20 Minuten, mengt die andern Zutaten mit dem Eierſchnee unter 
die Maſſe, füllt fie in eine beſtrichene Kranzform (im Durchmeſſer 
von 26 cm) und bäckt fie in heißem Ofen (170°) 34—1 Stunde. Nach 
dem Erkalten wird der Kranz 3 mal durchſchnitten, mit der nach 
Nr. 1188 hergeſtellten Kaffeecreme gefüllt und wieder zuſammengeſetzt. 
Nun wird er mit einer Kaffeeglaſur Nr. 1173 überzogen und mit 
dem Reſt der Creme mit Hilfe eines Spritzſackes mit feiner Stern— 
tülle verſehen, hübſch geſpritzt. Der Kranz ſoll am Tage vor Gebrauch 
hergeſtellt werden, damit die Creme gut einziehen kann. Statt Mokka— 
creme kann auch eine andere Buttercreme eingefüllt werden, natür— 
lich führt dann der Kranz den Namen der eingefüllten Creme. 


1199. Richelieukranz. 
Zut.: 3 Eigelb, 3 ganze Eier, 90 g Zucker, 45 g Mehl, 45 f Kartoffelmehl, 75 g 
Butter. — Zur Buttercreme: 2 Eigelb, 1 Ei, 60 g Zucker, 120 f Butter, 1 Meſſer⸗ 
ſpitze grüne Zuckerfarbe. — 2 Eßl. Marmelade, 40 g blätterig geſchnittene Mandeln. 
Die Maſſe wird wie Nr. 1159 zubereitet; man füllt ſie in eine 
Kranzform von 22 em Durchmeſſer. Nach dem Erkalten wird der 


Kochbuch. 9. 28 
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Kranz 1—2 mal quer durchſchnitten, mit Buttercreme 42 cm dick ge⸗ 
füllt, zuſammengeſetzt, der ganze Kranz mit Marmelade beſtrichen 
und mit blätterig geſchnittenen Mandeln beſtreut. Die zurückgeblie⸗ 
bene Buttercreme wird in einen Spritzſack mit kleiner Sterntülle ge- 
füllt und damit der Kranz verziert. 


1200. Rembrandtkränzchen. 


Zut.: 4 Eier, 120 f Staubzucker, 90 g Mandeln, 35 g Mehl, 35 8 Kartoffelmehl. 
— Fülle: 100 g Haſelnüſſe, 100 f Couverture, 50 g Butter, 15 g Staubzucker. — 
Creme: 2 Eigelb, 1 ganzes Ei, 60 g Zucker, 120 g Butter. — 125 f Marzipan. — 
Guß: 100 f Couverture. — Zum Beſtreuen: 30 g Mandeln. 

Nachdem die vier Eigelb mit dem durchgeſiebten Staubzucker 
WY Std. ſchaumig gerührt find gibt man die abgezogenen, im Ofen 
gelb geröſteten und alsdann geriebenen Mandeln, nebſt den beiden 
durchgeſiebten Mehlſorten und dem ſteifen Eierſchnee der 4 Eiweiß 
darunter. Dieſe Maſſe wird in eine gut geſtrichene, mit Mehl be- 
ſtreute Kranzform im Durchmeſſer von 22 cm gefüllt und in mäßiger 
Hitze, bei 140° 34—1 Std. gebacken. Inzwiſchen werden die Haſel— 
nüſſe im Ofen geröſtet, von den Schalen befreit, gerieben und nebſt 
der auf der Seite des Herdes erweichten Couverture und dem Staub— 
zucker zu der ſchaumig gerührten Butter gegeben. Die Maſſe läßt 
man an einem kühlen Orte ſteif werden. Iſt das Kränzlein erkaltet, 
fo ſchneidet man an dem oberen Rand etwa 5 cm tief eine Höhlung 
aus, die man mit der Haſelnußmaſſe ausfüllt, auf dieſe ſetzt man nun 
umgekehrt die ausgehöhlte Teigmaſſe, die möglichſt an einem Stück 
ſein ſoll, ſo daß die ſpitze Seite nach oben kommt. Das ganze Kränz— 
lein wird mit einer Gchofoladebuttercreme (Nr. 1185) überſtrichen. 
Der obere aufgeſetzte Teil wird nun mit einer meſſerrückendicken 
Marzipanſchichte überzogen und mit zerlaſſener Couverture oder 
einer Schokoladeglaſur dick beſtrichen; der untere Teil wird mit ge- 
ſchälten blätterig geſchnittenen Mandeln beworfen. 


1201. Zittelkränzchen. 

Zut.: 40 g Butter, 200 g Zucker, 1 Ei, 40 f Kakao, 250 g Mehl, 1 Päckchen Oetkers 
Backpulver 3—6 gemahlene Kaffeebohnen, ½ 1 Milch. — Zum Füllen: 6 Eßl. Rum, 
3—4 Eßl. Marmelade. 

Unter die ſchaumig gerührte Butter gibt man Zucker und Ei, 
rührt die Maſſe ½ Stunde und mengt die übrigen Zutaten darun⸗ 
ter. Man füllt den Teig in eine beſtrichene Ringform im Durch— 
meſſer von 22 cm und bäckt ihn in mäßiger Hitze bei 140—160° 
34 Stunden. Nach dem Erkalten ſchneidet man den Kranz quer durch, 
beträufelt beide Hälften mit Rum oder einem andern feinen Alkohol, 
beſtreicht ſie mit Marmelade, ſetzt ſie wieder aufeinander und beſtreut 
den Kranz mit feinem Zucker. 
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1202. Badner⸗Ring. 
Zut.: 500 f Mehl, */, Pfd. Butter, 2 Eigelb, 1 Gi, ½ Pfd. Zucker, 150 g geriebene 

Mandeln. — Zum Beſtreichen: 12—15 Eßl. Hägenmark, 20 Piſtazien. 

Die Butter wird möglichſt klein unter das Mehl geſchnitten und 
mit den anderen Zutaten zu einem Teig verarbeitet. Dieſen wellt 
man ½ cm dick aus, ſchneidet 6 Ringe in der Breite von 78 cm 
davon, die man auf dem Blech nacheinander bei 160 bäckt. Nach dem 
Erkalten beſtreicht man ſie mit Hägenmark, ſetzt die Ringe aufeinan⸗ 
der, ſchneidet die Kanten gleichmäßig nud glatt. Sodann wird der 
Ning von allen Seiten mit Hägenmark beſtrichen und mit geſchälten, 
verwiegten Piſtazien oder mit blätterig geſchnittenen, geröſteten 
Mandeln beſtreut. Nach Belieben kann man auch durchgetriebene 
Erdbeermarmelade verwenden. Durchmeſſer des Ringes: 28 cm. 


1203. Punſchring (Savarin). 
Zut.: 310 g Mehl, 90 g Zucker, 165 g Butter, 3 Eigelb, 3 ganze Eier, 20 g Hefe, 
1 Teel. Salz, die abgeriebene Schale ¼ Zitrone, ¼ 1 Milch. — Zum Punſch: 
6 Eßl. Arrak oder Kirſchwaſſer, / 1 Waſſer, ¼ ! Wein, 1 Zitrone, 70 g Staubzucker, 
Saft einer Apfelſine. — Zum Beſtreichen: 2 Eßl. Aprikoſenmarmelade. — Zum 
Glaſieren: 80 g Staubzucker, ½ Eßl. Waſſer. 

Mit Hefe, Milch und einem Drittel des Mehles wird 1 Std. 
vor der Zubereitung ein kleiner Vorteig gearbeitet. Bei der Zube⸗ 
reitung gibt man unter den zweiten Teil des Mehles Milch, Eier, 
Eigelb, Zucker, ſchaumig gerührte Butter, Salz, Zitrone und zu— 
letzt den gegangenen Vorteig, ſchlägt den Teig, bis er Blaſen wirft 
und füllt ihn in eine beſtrichene Ringform. (Durchmeſſer: 28 bis 
30 cm.) Nach dem langſamen Gehen (244 Std.) wird er in mitt⸗ 
lerer Hitze 34 Std. gebacken. Mit Waſſer, Wein, Zitrone, Apfelſinen— 
ſaft, Zucker und Arrak oder einem andern feinen Alkohol bereitet 
man einen Punſch, übergießt damit den geſtürzten Punſchring, be- 
ſtreicht ihn mit Aprikoſenmarmelade und glaſiert ihn mit einer Fon— 
dantglaſur. 

Oder: 
Punſchring gefüllt. 
Savarinmaſſe Nr. 1204. 
Zur Fülle: 2 Eier, 60 f Zucker, ¾ 1 Milch, in welcher ¼ Stange Vanille aus— 
gezogen wurde, 20 g Stärkemehl, ¼ Pfd. geröſtete Mandeln oder Haſelnüſſe, 80 g 
Butter, 8 Eßl. Schlagrahm, 6 Eßl. eingemachte Weichſelkirſchen oder kleingeſchnittene, 
kandierte Früchte. 

Der nach Nr. 1203 hergeſtellte Punſchring wird in der Mitte ge— 
teilt, leicht ausgehöhlt und unter die vorſchriftsmäßig hergeſtellte 
Creme (nach Nr. 1180) kandierte Früchte oder eingemachte Weichſel— 
kirſchen gezogen und der Kranz damit gefüllt. Nachdem nun der 
Kranz wieder zuſammengeſetzt iſt, wird er mit der Marmelade und 


der Glaſur beſtrichen und mit Früchten verziert. 
28+ 
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1204. Marzipankranz. 
Zut.: 1 . l, 200 g mit Vanille gewürzten Zucker, 2 Päckchen Oetkers Back⸗ 
oe 200 f one 2 Eier. — Fülle: 300 g i 1 Eßl. Kakao, 80 g Zucker, 
einige Tropfen bitter Mandelöl, 6 Eßl. Milch, ½ Päckchen Oetkers Backpulver. — 
Zur Glaſur: 50 g Couverture, 100 f Zucker, ! Waſſer. 

Unter das geſiebte Mehl ſchneidet man ſo fein als möglich die 
Butter, mengt Zucker, Eier und Backpulver darunter und arbeitet 
den Teig zuſammen. Während man ihn ruhen läßt, werden die ge— 
riebenen Kartoffeln mit dem Zucker, Kakao, Mandelöl, Backpulver 
und Milch zu einer geſchmeidigen Maſſe gemengt. Nun wellt man den 
Butterteig zu einer 50 cm breiten und 15 cm langen Platte aus, 
beſtreicht dieſen mit der Kartoffelmaſſe, rollt ſie zuſammen und legt 
die Rolle in die gut geſtrichene Kranzform. (Durchmeſſer 28 cm.) In 
guter Hitze (bei 180°) wird der Kranz im Zeitraum von 60 Minuten 
gebacken. Nach dem Erkalten überzieht man ihn mit der nach Nr. 
1174 gekochten Schokoladenglaſur. 


1205. Apfelpaſtete. 

Zut.: 300 g Mehl, 100g Butter, 100 g Zucker, 1 Teel. Oetkers Backpulver, s! Milch, 
Priſe Salz. — 3 Pfd. Apfel, 200 g Zucker, 1 Teel. Zimt. — Zum Streichen: Ci. 

Mit Mehl, Butter, Zucker, Salz, Backpulver und Milch bereitet 
man einen Butterteig und verwendet / davon zum Auslegen 
einer Auflauf- oder Tortenform im Durchmeſſer von 22 cm. Der 
Teigrand muß 1 cm höher als der Formrand ſein. Nun ſchichtet 
man die in feine Blättchen geteilten mürben Apfel hinein, ſtreut 
Zucker, Zimt und nach Belieben Korinthen dazwiſchen und legt den 
überſtehenden Teigrand über die Apfelſchichte. Nun wird der Teig— 
rand mit Eiweiß beſtrichen, von dem zurückgelegten Teig ein Deckel 
ausgewellt, darauf gelegt, angedrückt und mit ausgeſtochenen Teig— 
blättchen garniert. Nachdem man in der Mitte eine 2 cm breite Off- 
nung herausgeſchnitten und ein kleines Kaminchen aus Papier ein— 
geſteckt hat, beſtreicht man die Paſtete mit verrührtem Eigelb, ebenſo 
das zum Schließen der Offnung geſchnittene Teigröschen und bäckt 
Paſtete und Röschen in guter Hitze bei 170—180° 1 Std. 

Die Paſtete kann kalt oder warm aufgetragen werden. 


1206. Apfelkuchen. 
Zut.: 150 f Butter, 150 f Zucker, 3 Eier, Priſe Salz, 150 g Mehl, 1½ Pfd. 
mürbe Apfel, 60 f Zucker. 

Unter die ſchaumige Butter rührt man nach und nach Zucker, 
Eier und Mehl, füllt den Teig in eine gut beſtrichene Tortenform 
im Durchmeſſer von 26 cm, ſetzt die einige Stunden vorher geſchäl— 
ten, geſchnittenen und eingezuckerten Apfel darauf und bäckt den Ku— 
chen in mittlerer Hitze bei 160° etwa 34 Std. Die Apfelſchnitze wer— 
den auf der breiten Seite leicht eingekerbt und nach Belieben beim 
Zuckern mit etwas Wein oder Arrak beſpritzt. 
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1207. Gedeckter Apfelkuchen (mit Hefeteig). 

Zut.: Zum Teig: ½ Pfd. Mehl, ½ Ei, 40 g Zucker, 40 g Butter, Priſe Salz, 12 ¢ 
Hefe, / 1 Milch. — Zur Fülle: 2 Pfd. Apfel, 150 g Zucker, ¾ 1 Waſſer, / 1 Wein, 
60 g Korinthen. — Zum Beſtreichen: 10 f Butter. 

Man 9 mit den obigen Zutaten 5 Nr. 1045) einen 
Hefeteig und läßt dieſen an einem warmen Orte gehen. Während 
dieſer Zeit werden die Apfel geſchält, in Schnitze geteilt, vom Kern— 
haus befreit, in feine Blättchen geſchnitten und mit Waſſer, Wein 
und Zucker glaſig gekocht. Eine Kuchenform wird mit Butter beſtri— 
chen, mit Mehl beſtäubt, mit dem dünn ausgewellten Hefeteig aus— 
gelegt und zwar rechnet man zum Boden 23 und zum Deckel Ys des 
Teiges. Nun werden die erkalteten Apfel nebſt den gewaſchenen, ge- 
brühten Korinthen darauf gegeben, mit dem übrigen, rund ausge— 
wellten Hefeteig bedeckt, der Deckel mit zerlaſſener Butter beſtrichen 
und in mittelheißem Ofen bei 150° 40—50 Min. gebacken. Nach dem 
Backen beſtreut man den Kuchen mit feinem Zucker. (Formgröße: 
31 cm Durchmeſſer.) 


1208. Apfelkuchen. 

Zut.: Zum Teigboden: ½ Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70g Zucker, 1 Ei, Priſe Salz. 
— Zum Streichen: Eigelb. — Zum Belegen: 2 Pfd. Apfel, 60 g Zucker, 30 g 
geſchälte, länglich geſchnittene Mandeln, 30 g Korinthen. 

Recht mürbe Apfel werden geſchält, je nach der Größe in 6 bis 
8 Schnitze geteilt und dieſe an der breiten Seite 1 cm tief fein ein— 
gekerbt. Man beſtreut ſie ihrem Säuregehalt nach mit mehr oder 
weniger Zucker und läßt fie eine oder mehrere Stunden ſtehen. Eine 
Kuchenform im Durchmeſſer von 31 cm wird mit einem Butterteig 
ausgelegt, ein Rand gezackt und die Apfelſchnitze gleichmäßig darauf 
verteilt, welche man, außen beginnend, gleichmäßig aufſetzt. Zuletzt 
werden die Mandeln und die gebrühten Korinthen darüber geſtreut, 
der Rand mit Eigelb beſtrichen und der Kuchen in mittlerer Hitze bei 
160 etwa 1 Std. gebacken. Der Teigboden muß gut knuſperig ſein. 
Will man den Kuchen beſonders fein herſtellen, dann kann er mit 
einem Guß (Siehe Nr. 1256— 1258) überziehen. 


1209. Apfelkuchen mit Gelee überzogen. 
Zut.: Zum Teig: ½ Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70 f Zucker, 1 Ei, Priſe Salz. — 
2½ Pfd. Apfel, ½ Pfd. Zucker, 30 g Mandeln, 30 g Sultaninen. 

Die Apfel werden geſchält, halbiert, das Kernhaus rund heraus— 
gehöhlt und die Schalen nebſt dem Kernhaus mit 11 Waſſer auf der 
Seite des Herdes gekocht. Alsdann gießt man die Schalen auf ein 
Sieb und gibt den abgelaufenen Saft — man erhält etwa % 1 — 
dem Zucker zu. Sobald der Saft kocht, legt man einen Teil der hal— 
bierten Apfel hinein und kocht ſie ſo weich, daß man ſie mit einem 
Strohhalm leicht durchſtechen kann. Unterdeſſen belegt man eine 
Kuchenform im Durchmeſſer von 31 cm mit dem vorher verfertigten 
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Butterteig, füllt ihn mit Backbohnen und bäckt ihn zu lichtgelber 
Farbe. Nach dem Entfernen der Bohnen legt man die erkalteten 
Apfel darauf, ſtreut Mandeln und Sultaninen darüber und bäckt 
den Kuchen fertig. Der vom Kochen der Apfel zurückgebliebene Saft, 
der eine geleeartige Beſchaffenheit erhielt, wird zuletzt über die Apfel 
gegeben. 


1210. Gerührter Apfelkuchen. 
Zut.: 4 Eier, ½ Pfd. Zucker, ¼ Pfd. Mehl, 2⅛ Pfd. Apfel, 100 g Zucker, 
2 Eßl. Kirſchwaſſer. 

Möglichſt mürbe, nicht zu große Apfel werden am Tag zuvor 
geſchält und je nach der Größe in etwa 8 Schnitze geteilt, gut ge⸗ 
zuckert, nach Belieben mit Kirſchwaſſer beträufelt und in einen küh⸗ 
len Raum geſtellt. Bei der Zubereitung rührt man Eier und Zucker 
ſchaumig, zieht das geſiebte Mehl darunter, füllt den Teig in eine 
beſtrichene Tortenform im Durchmeſſer von 28 cm, ſetzt die Apfel- 
ſchnitze darauf und bäckt den Kuchen in mäßiger Hitze bei 150° 1 Std. 
Nach dem Backen beſtreut man ihn mit feinem Zucker. 


1211. Aprikoſen⸗ oder Pfirſichkuchen. 

Zut.: Zum Teig: ½ Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70 g Zucker, Priſe Salz, 1 Ei. — 
Zum Streichen: Eigelb. — Zum Belegen: 2¼ Pfd. Früchte, ½ 1 Waſſer, ½ Pfd. 
Zucker, 20 g Mandeln. 

Das beſtrichene Kuchenblech wird mit dem meſſerrückendick aus- 
gewellten Butterteig belegt, der Rand 2 cm breit mit Eiweiß be— 
ſtrichen und das aus Teig geflochtene Kränzchen daraufgeſetzt. So— 
dann belegt man den Boden mit getrockneten, weißen Bohnen, be- 
ſtreicht den Rand mit Eigelb und bäckt den Kuchen in mittlerer Hitze 
bei 160° etwa 30 Min. Während dieſer Zeit werden die Früchte kurz 
in kochendes Waſſer getaucht, geſchält, halbiert, entſteint und in dem 
mit dem Waſſer geläuterten Zucker in kleinen Mengen vorſichtig 
weichgedünſtet (etwa 10 Min.). Sodann werden ſie erkaltet auf den 
gebackenen, von den Bohnen befreiten Kuchen geſetzt und zwar ſo, 
daß die geſchälte Hälfte nach oben ſchaut. Darauf ſtreut man nach 
Belieben geſchälte, blättrig geſchnittene, geröſtete Mandeln und gibt 
den dickgekochten Saft darüber. (Kuchenboden: 29 cm Durchmeſſer.) 


1212. Aprikoſenkuchen von getrockneten Früchten. 
Zut.: ¼ Pfd. getrocknete Aprikoſen, / Waſſer, 125 f Zucker, 20 g geſchälte 
Mandeln. — Zum Butterteig: ½ Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70 g Zucker, Priſe 

Salz, 1 Ei. — Zum Streichen: Eigelb. 

Die eingeweichten Aprikoſen werden mit dem Zucker in einer 
Meſſingpfanne vorſichtig 20—25 Min. gekocht. Sodann legt man 
die Früchte einzeln auf die Platte und läßt ſie erkalten, während 
man den Saft zu Gelee kocht. Eine Kuchenform von 31 cm Durch⸗ 
meſſer wird mit Butterteig belegt; als Rand formt man von Teig 
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ein Zöpfchen, beſtreicht letzteres mit verrührtem Ei und bäckt den 
Kuchen, nachdem man den Boden mit einer Spicknadel mehrmals 
geſtochen hat, in mittlerer Hitze bei 160° etwa 40 Min. Hierauf legt 
man ihn auf eine Tortenplatte, ſetzt die Aprikoſen dicht nebenein⸗ 
ander darauf, legt in die Mitte einer jeden Frucht 14 geſchälte Man⸗ 
del und glaſiert die Früchte mit dem dick eingekochten Saft. Nach 
Belieben kann man über die Früchte auch noch einen Merinkenguß 
von 3 Eiweiß und 120 g Zucker ſtreichen oder mit dem Spritzſack 
ſpritzen. Bei letzterer Zubereitungsart muß der Kuchen nochmals 
20—25 Min. in den wenig heißen Ofen kommen. Die Merinken⸗ 
maſſe ſoll eine lichtgelbe Farbe haben. Damit die Tortenplatte nicht 
ſpringt, beſtreue man das Blech, auf welchem ſie in den Ofen kommt, 
dick mit Salz. 


1213. Erdbeerkuchen. 
Zut.: Zum Butterteig: ¼ Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70 g Zucker, 1 Ei, Priſe 
Salz. — Zum Streichen: Eigelb. — Zum Belegen: 2 Pfd. Wald- oder Garten: 
erdbeeren, 150 g Zucker. — Zum Guß: 4 Eiweiß, 150 g mit Vanille gewürzten 
Zucker oder Schlagrahm. 

Eine Kuchenform, im Durchmeſſer von 31 cm, wird beſtrichen, 
mit dem nach Nr. 1049 bereiteten Butterteig ausgelegt, ein hübſcher 
Rand geformt, mit Bohnen belegt und ſofort gebacken. Die Erd— 
beeren, am beſten Walderdbeeren, werden gezuckert und 20 Min. vor 
dem Gebrauch auf den gebackenen, von den Bohnen befreiten Kuchen 
gleichmäßig verteilt. Die Eiweiß ſchlägt man zu ſteifem Schnee, zieht 
vorſichtig den mit Vanille gewürztem Zucker darunter, füllt die Maſſe 
in einen Spritzſack und verziert damit den Kuchen. Dieſen ſtellt man 
nun noch etwa 5 Min. in den Backofen, bis der Guß ſchön hellgelb 
geworden iſt. Statt mit Eierſchnee kann man den Kuchen auch mit 
Schlagrahm ſpritzen; dann darf er aber ſelbſtverſtändlich nicht mehr 
in den Backofen kommen. Sehr gut ſchmeckt der Kuchen auch mit 
einem Biskuitboden (Siehe Nr. 1123), der aber ohne Bohnen ge— 
backen wird. 


1214. Heidelbeerkuchen. 
Zut.: Zum Butterteig: ½ Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70 g Zucker, Priſe Salz, 
1 Ei. — Zum Streichen: Eigelb. — Oder Hefeteig: 200 g Mehl, 60 g Butter, 
Priſe Salz, 40 g Zucker, ½ Ei, ½ 1 Milch, 10 f Hefe. — 2 Pfd. Heidelbeeren, 
2 Eßl. Weckmehl, 100 g Zucker, ½ Teel. Zimt. 

Eine Kuchenform im Durchmeſſer von 31 cm wird meſſerrücken— 
dick mit einem Hefe- oder Butterteig ausgelegt und mit einer Gabel 
einigemal geſtochen. über den am Rand ausgezackten Boden ſtreut 
man wenig Weckmehl und legt die verleſenen, 2 Std. vorher gewa— 
ſchenen und gut abgetropften Beeren darauf. Nun wird der Kuchen 
ohne Zucker gebacken, und zwar im Zeitraum von 34 —1 Std. Nach 
dem Backen ſtreut man den mit Zimt vermiſchten Zucker darauf. 
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1215. Johannisbeerkuchen. 
Zut.: 2 Eier, 2 Eßl. Waſſer, 120 f Zucker, 100 f Mehl. — 4 Eiweiß, 160 g 
mit Vanille gewürzten Zucker, 1 Pfd. Johannisbeeren. 

Eigelb, Waſſer und Zucker rührt man ſchaumig, mengt das 
Mehl, nebſt dem ſteifen Eierſchnee darunter und bäckt die Maſſe in 
beſtrichener Tortenform (Durchmeſſer 28 cm) bei mittlerer Hitze 
(150% 14 Std. Während des Backens wird das Eiweiß zu ſteifem 
Schnee geſchlagen und der gewürzte Zucker leicht darunter gezogen. 
Sobald der Boden gebacken iſt, wird der Blechrand entfernt, mit 
einem Drittel der Merinkenmaſſe, welche man in einen Spritzſack mit 
großer, gezackter Sterntülle gefüllt hat, ein hübſcher Rand geſpritzt. 
Unter die übrige Merinkenmaſſe mengt man die abgezupften Jo— 
hannisbeeren, füllt die Maſſe in den geſpritzten Rand über den Bis— 
kuitboden und bäckt den Kuchen in guter Hitze bei 170—180° raſch 
gelb. (Backzeit 10 Min.) 


1216. Oder: 

Zut.: Zum Butterteig: ¼ Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70 g Zucker, 1 Ei, Priſe 
Salz. — Zum Guß: 4 Eier, ½ Pfd. Zucker, ¼ Pfd. geſchälte, geriebene Mandeln, 
1 Pfd. abgezupfte Johannisbeeren. 

Die Kuchenform wird mit Butterteig ausgelegt und ein Rand 
geformt, Eigelb und Zucker werden ſchaumig gerührt, Mandeln, 
nebſt dem ſteifen Schnee der Eiweiß und die Beeren darunter ge— 
zogen und die erhaltene Maſſe auf den Kuchen gefüllt. Man bäckt 
ihn in mittlerer Hitze 1 Std. (Formgröße: 31 cm Durchmeſſer.) 


1217. Kaſtanienkuchen. 

Zut.: Zum Butterteig: ½ Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70 g Zucker, 1 Ei, Priſe Salz. 
— Zum Streichen: Eigelb. — Zur Fülle: ¼ Pfd. geſchälte, weichgekochte Kaſtanien 
(roh 1½ Pfd.), 180 Butter, 180 g mit Vanille gewürzten Zucker, 3 Eier. 

Die Kaſtanien werden von der äußeren Schale befreit, mit fo- 
chendem Waſſer überbrüht und die zweite Schale ebenfalls losgelöſt. 
Sodann werden die Früchte auf Dampf in gut geſchloſſenem Topf 
weichgekocht und heiß durch ein Sieb getrieben. Unter die ſchaumig 
gerührte Butter gibt man nach und nach unter tüchtigem Rühren Eier 
und Zucker und zuletzt die erkalteten Kaſtanien. Dieſe Maſſe ſtreicht 
man auf das mit Butterteig ausgelegte Kuchenblech, beſtreicht die 
Zacken mit Eigelb und bäckt den Kuchen in mittlerer Hitze bei 160° 
1 Std. (Formgröße: 31 cm Durchmeſſer.) 


ey 
1218. Käſekuchen. f 
Zut.: 1 fd. weiße 1 a yar’ 115 g 10 70 g Zucker, 1 Ei, Priſe Salz. 
— weißen Käſe, g Mehl, „Zucker, 3—4 Eier, ½ Milch, 
15 10 80 —1 utter LG: : 
Bon den angegebenen Zutaten bereitet man einen Butterteig, 
wellt ihn aus und belegt damit ein gut beſtrichenes Kuchenblech im 
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Durchmeſſer von 31 em. Der weiße Käſe wird durchgetrieben und 
mit Eigelb, Zucker und Mehl 20 Min. gerührt. Sodann mengt man 
Milch, zerlaſſene Butter und den ſteifen Schnee der Eiweiß darunter, 
ſtreicht die Maſſe auf den Teigboden und bäckt den Kuchen bei mitt— 
lerer Hitze 34—1 Std. 


1219. Käſekuchen mit Hefeteig. ° 
Zum Hefeteig: 180 g Mehl, he 1 Milch, 60 g Butter, Priſe Salz, 30 g Zucker, 
1 kleines Ei, 15 g Hefe. — Zur Fülle: 1 Pfd. Käſe, 40 g Mehl, 1 Teel. Salz, 
100 g Zucker. 3 Eßl. ſauren Rahm, 3 Eier, 60 g Korinthen. — Zum Belegen: 
15 g Butter. 

Mit den angegebenen Zutaten bereitet man (nach Nr. 1045) 
einen Hefeteig, den man nach dem Gehen auf dem Wellbrett meſſer— 
rückendick auswellt, damit eine Kuchenform im Durchmeſſer von 
31 cm belegt und zum Gehen nochmals in die Wärme ſtellt. Zu dem 
gut abgetropften Käſe gibt man nach dem Durchtreiben Zucker, Ei— 
gelb, Mehl und rührt die Maſſe gut ſchaumig. Sobald der Kuchenteig 
genügend gegangen iſt, mengt man unter die Käſemaſſe die gewa— 
ſchenen, gebrühten Korinthen, ſowie den ſteifen Eierſchnee, füllt ſie 
auf den Kuchenboden, legt kleine Butterwürfel darauf und bäckt den 
Kuchen in mittlerer Hitze bei 160° 1 Std. 


1220. Kirſchenkuchen mit Guß. 
Zut.: Zum Butterteig: / Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70 g Zucker, 1 Ei, Priſe Salz. 
— Zum Belegen: 2 Pfd. ausgeſteinte, nicht zu ſaftige Kirſchen, 2 Eßl. Weckmehl. 
— Zum Guß: 3 Eier, 100 g Zucker, ½ Eßl. Zimt, 5 geſtoßene Zwiebäcke, ½ 1 
dicken, ſauren Rahm. 

Eine Kuchenform im Durchmeſſer von 31 cm wird mit Butter- 
teig ausgelegt, ein Rand geformt, mit Backbohnen belegt und etwa 
1% Std. gebacken. Sodann entfernt man die Bohnen, ſtreut Weck— 
mehl darauf, belegt den Kuchen mit den Kirſchen und gießt den Guß 
darüber. Guß: Die Eigelb werden mit dem Zucker ſchaumig ge— 
rührt und Zimt, Rahm, Zwiebackmehl nebſt dem ſteifen Eierſchnee 
darunter gezogen. Man bäckt den Kuchen mit dem Guß nochmals 
%½ Std. ; 


1221. Dicker Kirſchenkuchen. 
Zut.: 150 g Butter, 180 g Zucker, 6—8 Eier, 180 g geröſtetes, geriebenes Schwarz— 
brot, 150 g Mandeln, ½ 1 Wein, 3 Eßl. Kirſchwaſſer, 1 Teel. geriebene Zitronen 
N ſchale, 1 Meſſerſpitze Zimt, 2½ Pfd. feſte ſchwarze Kirſchen. 

7 Unter die ſchaumig gerührte Butter gibt man Zucker und Eigelb, 
und nachdem man dies nochmals 14 Std. gerührt hat, Mandeln, Ge— 
würze, das mit Wein und Kirſchwaſſer angefeuchtete Schwarzbrot, 
die Kirſchen und zuletzt den ſteifen Schnee der Eiweiß. Man füllt die 
Maſſe in eine gut geſtrichene Tortenform und bäckt ſie in mittlerer 
Hitze bei 160° 1 Std. e 26 em Durchmeſſer.) 


1 


1222. Dicker Kirſchenkuchen (Andere Art). 
Zut.: 120 g Butter, 120g Zucker, 4—6 Eier, 1 Eßl. Kirſchwaſſer, 1 Teel. Zimt, 
8 Brötchen, ½ 1 Milch, 2 Pfd. Kirſchen. 

In die ſchaumig gerührte Butter gibt man Zucker und Eigelb 
und rührt dies VA Std. Alsdann mengt man Kirſchwaſſer, Zimt, 
die abgeriebenen, in Milch eingeweichten und ausgedrückten Bröt⸗ 
chen, die Kirſchen und zuletzt den ſteifen Schnee der Eiweiß darunter. 
Man füllt die Maſſe in eine gut geſtrichene, beſtreute Form und bäckt 
fie bei guter Hitze 1 Std. (Tortengröße: 24 cm Durchmeſſer.) 


1223. Kartoffelkirſchenkuchen. 

Zut.: 3—4 Eier, ¼ Pfd. Zucker, 2/2 Pfd. Kartoffeln, 1 Teel. Zimt, 1¼ Pfd. Kirſchen. 

Die am Abend zuvor gekochten, geſchälten Kartoffeln werden 
gerieben und nebſt den abgezupften Kirſchen und Zimt unter die mit 
Zucker ſchaumig gerührten Eigelb gegeben. Nun zieht man den ſtei⸗ 
fen Eierſchnee darunter, füllt die Maſſe in eine Tortenform (im 
Durchmeſſer von 24 cm) und bäckt fie in guter Hitze bei 170° 1 Std. 
Nach dem Backen beſtreut man den Kuchen mit feinem Zucker. 


1224. Grießkirſchenkuchen. 

12 Schwach 11 Milch, 180 g Grieß, Priſe Salz, / Pfd. Butter, ¼ Pfd. Zucker, 
—7 Eier, 120 g Mandeln, 25 Pfd. Kirſchen, ½ Teel. Zimt, Schale ½ Zitrone. 
In die 0 Milch gibt man Salz und unter beſtändigem 
Rühren den Grieß und läßt ihn zu einem dicken Brei kochen. Wäh⸗ 
rend man dieſen erkalten läßt, rührt man die ſchaumige Butter mit 
Zucker und Eigelb ebenfalls ſchaumig, mengt die anderen Zutaten 
wie Mandeln, Gewürz, Grießbrei, Zimt, Zitronenſchale nebſt dem 
ſteifen Schnee und die abgezupften, gewaſchenen, abgetropften Kir⸗ 
ſchen darunter. Die erhaltene Maſſe wird in eine gut geſtrichene, be⸗ 
ſtreute Tortenform im Durchmeſſer von 26 om gefüllt und in mitt⸗ 
lerer Hitze bei 160° 114 Std. gebacken. Sobald der 8 aus dem 

Ofen kommt, wird er mit Zucker beſtreut. 


1225. Mirabellenkuchen. 

Zut.: Zum Teig: ½ Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70 g Zucker, 1 Ei, 1 Priſe Salz. 
— Zum Streichen: Eigelb. — Zum Belegen: 3 Pfd. Mirabellen, 100 g Zucker. 

Eine Kuchenform im Durchmeſſer von 31 cm wird mit Butter- 
teig ausgelegt, ein hübſcher Rand geformt und dieſer mit Eigelb be— 
ſtrichen. Rohe oder ſteriliſierte Mirabellen werden vorſichtig ent⸗ 
ſteint, gleichmäßig auf den Kuchen verteilt, mit wenig Zucker be- 
ſtreut und in mittlerer Hitze bei 160° 1 Std. gebacken. Wenn der 
Kuchen aus dem Ofen kommt, wird er dick mit Zucker beſtreut, oder 
wenn man ſteriliſierte Früchte verwendet hat, kocht man den Saft 
ein, gibt 1 Teelöffel angerührtes Stärkemehl zu, kocht dies 5 Min. 
mit und glaſiert damit den Kuchen. 
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1226. Rhabarberkuchen. 

Zut.: Zum Kuchenteig: ½ Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70 g Zucker, 1 Ei, Priſe 
Salz. — Zum Streichen: Eigelb. — 3 Pfd. Rhabarber, 200 g Zucker. — Zum 
Guß: 3 Eiweiß, 120 g mit Vanille gewürzten Zucker. 

Eine Kuchenform belegt man mit ausgewelltem Butterteig, 
formt einen Rand, beſtreicht dieſen mit Eigelb, belegt den Boden mit 
weißen Bohnen oder gewaſchenen, getrockneten Kirſchkernen und bäckt 
ihn in mittlerer Hitze etwa 30—40 Min. Der Rhabarber wird einige 
Stunden vorher geſchält, in halbfingerlange und 2 cm dicke Stäb⸗ 
chen geſchnitten und mit dem Zucker vermiſcht. Sobald der Zucker ſich 
aufgelöſt hat, wird die Brühe abgeſchüttet, zum Kochen gebracht, die 
Rhabarberſtäbchen in kleinen Mengen darin weichgekocht, ſodann vor- 
ſichtig herausgenommen, und zum Erkalten auf eine Platte gelegt. 
Sobald der Kuchenboden aus dem Ofen kommt, werden die Kerne 
entfernt und der erkaltete Rhabarber darauf verteilt. Nun ſchlägt 
man das Eiweiß zu ſteifem Schnee, zieht den mit Vanille gewürzten 
Zucker darunter und beſtreicht damit den Kuchen, oder man verziert 
ihn mit Hilfe eines Spritzſackes. Jetzt ſtellt man den Kuchen nochmals 
etwa 10 Min. in den mäßig heißen Ofen, wo ſich der Guß lichtgelb 
färben muß. (Durchmeſſer der Kuchenform: 31 cm.) 


1227. Stachelbeerkuchen. 

Zut.: Zum Butterteig: ¼ Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70 g Zucker, 1 Ei, Priſe Salz. 
— Zum Streichen: Eigelb. — 3 Pfd. Stachelbeeren, / Pfd. Zucker, / 1 Waſſer. 

Eine Kuchenform von 31 cm Durchmeſſer wird mit einem But⸗ 
terteig belegt, ein gezackter oder zopfartiger Rand geformt und letz— 
terer mit Ei beſtrichen. Sodann ſticht man den Boden einigemal 
mit einer Spicknadel, legt trockene Kirſchkerne darauf und bäckt den 
Kuchen in mittlerer Hitze bei 160° knuſperig (etwa 30 Min.). Wäh⸗ 
rend dieſer Zeit werden die nicht zu reifen Stachelbeeren von Stielen 
und Blüten befreit, ſodann in kochendem Waſſer einmal aufgekocht 
und auf ein Sieb gegeben. Man kocht den Zucker mit wenig Waſſer 
zur kleinen Perle, gibt die Beeren hinein, läßt ſie auf der Seite des 
Herdes langſam weichkochen, legt ſie mit dem Schaumlöffel auf eine 
Platte und läßt den Saft ſo lange kochen, bis er Gelee bildet. Nun 
werden von dem gebackenen Kuchenboden die Kirſchkerne entfernt, da— 
für die Stachelbeeren darauf gelegt und mit dem eingekochten Saft 
glaſiert. Nach Belieben kann man einen Merinkenguß darauf ſpritzen, 
welcher im Ofen hellgelb gebacken wird. 


1228. Traubenkuchen. 
Zut.: Zum Teigboden: ½ Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70 f Zucker, 1 Ei, Priſe Salz, 
— Zum Streichen: Eigelb. — 2 Pfd. Trauben, 120 g geſchälte, geriebene Mandeln, 
1 Ei. — Als Guß: 4 Eier, 120 g Zucker, nach Belieben / 1 dicken, ſauren Rahm. 
Eine Kuchenform wird mit Butter⸗ oder Blätterteig ausgelegt 
und der gezackte Rand mit Eigelb beſtrichen. Die geſchälten, ge— 
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riebenen Mandeln, unter welche man 1 Ei gerührt hat, werden auf dem 
Kuchenboden verteilt und die abgezupften Trauben darauf gelegt. 
Alsdann rührt man die 4 Eier mit dem Zucker ſchaumig, gibt nach 
Belieben den Rahm, welcher aber ſehr dick ſein muß, darunter, be— 
deckt damit die Trauben und bäckt den Kuchen in mittlerer Hitze 1 bis 
114 Std. Der Boden muß gut durchgebacken fein. Nach dem Backen 
beſtreut man den Kuchen mit feinem Zucker. (Durchmeſſer des 
Kuchenbodens: 27 cm.) 


1229. Oder: 
Zut.: Butterteig von 250 g Mehl, 100 g Butter, 70 g Zucker, 1 Ei, Priſe Salz, 
— 2½ Pfd. abgezupfte Trauben, 5 Eiweiß, 250 2 Zucker. 

Von Butterteig wird ein Boden ausgewellt, dieſer in ein Kuchen- 
blech gelegt (Durchmeſſer 27 cm), ein hübſcher Rand geformt und 
gebacken. Unterdeſſen wird von dem Eiweiß und Zucker eine Me— 
rinkenmaſſe hergeſtellt, die vorbereiteten Trauben vorſichtig darunter 
gezogen, auf den gebackenen Kuchen gelegt und in heißem Ofen bei 
170° (10 Minuten) überbacken. 


1230. Zwetſchgenkuchen. 
Zut.: Butterteig von ½¼ Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70 g Zucker, Priſe Salz, 1 Ei. 
— Zum Streichen: Eigelb. — Oder Hefeteig: 200 g Mehl, 60 g Butter, 40 g 
Zucker, Priſe Salz, ½ Ei, ½ ! Milch, 10 g Hefe. — 2½ Pfd. Zwetſchgen, 90 2 
Zucker, 1 Teel. Zimt. 

Eine beſtrichene Kuchenform von 31 cm Durchmeſſer wird mit 
einem Butter- oder Hefeteig ausgelegt, der Boden mit wenig Weck— 
mehl beſtreut und die entſteinten, länglich geſchnittenen Zwetſchgen 
darauf geſetzt. Hierauf wird der Kuchen in mittlerer Hitze bei 160° 
gebacken, wozu man 34—1 Std. rechnet. Sobald der Kuchen aus dem 
Ofen kommt, legt man ihn auf ein Drahtgeflecht und beſtreut ihn mit 
Zucker und Zimt. 


1231. Zwiebelkuchen. 

Zut.: Blätterteig von 100 g Mehl, 100 g Butter, 5—6 Eßl. Waſſer, Priſe Salz. 
— Zur Fülle: 5 trockene Brötchen, ½ 1 Milch, 125 g Speck, 1 Pfd. Zwiebeln, 
4—5 Eier, 2 Teel. Salz. 

Mit dem vorbereiteten Blätterteig wird ein Kuchenblech im 
Durchmeſſer von 27 cm ausgelegt, ein gezackter Rand geformt und 
der Boden mit einer Gabel mehrmals geſtupft. Zur Fülle weicht 
man die abgeriebenen, trockenen Brötchen in kalte Milch ein, drückt 
fie aus und verzupft fie. Hierauf wird der in 1 cm große Würfel ge— 
ſchnittene Speck in einer Pfannkuchenpfanne gelb angebraten und in 
dem ausgetretenen Fett, nach Herausnahme der Speckwürfel, die 
länglich geſchnittenen Zwiebeln gelb gedämpft. Alsdann werden die 
Brötchen mit Zwiebeln, Eiern und Salz gut vermengt, die erhal— 
tene Maſſe auf den Kuchen geſtrichen und die warm geſtellten Speck— 
würfel darüber geſtreut. Man bäckt den Kuchen in guter Hitze bei 
180° etwa 34 Std. und reicht ihn ſofort, wie er aus dem Ofen kommt. 
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1232. Oder: 

Zut.: Zum Hefeteig: 200 g Mehl, 50 g Butter, ½ Teel. Salz, 1 Eigelb, 10 g Hefe, 
io 1 Milch, — Zur Fülle: 1 Pfd. Zwiebeln, / Pfd. Speck, 3 Eier, / 1 ſauren 
Rahm, 1 Teel. Salz, 40 g Weckmehl. — Zum Beſtreichen: 1 Eigelb. 

Mit den angegebenen Zutaten wird ein Hefeteig gearbeitet, 
welchen man nach dem Gehen zu einer dünnen Teigplatte auswellt 
und damit eine Kuchenform im Durchmeſſer von 31 cm auslegt. 
Den Rand ſchneidet man 34 cm tief ein und legt die Teigſtückchen 
um und erhält jo Zacken. Zur Fülle wird der Speck in 34 cm große 
Würfel geſchnitten, die man mit 7/, 1 Waſſer in der Pfanne auf das 
Feuer ſtellt. Nach dem Einkochen des Waſſers brät man die Würfel 
knuſperig, nimmt ſie heraus und dämpft in dem zurückbleibenden 
Fett, die in ſchmale Streifen geſchnittenen Zwiebeln, bis ſie weich 
find (4 Std.) Nach dem Erkalten der Zwiebeln mengt man Eier, 
Rahm, Salz und Speckwürfel darunter und belegt den Kuchen mit 
Weckmehl und Füllſel. Von dem zurückbleibenden Hefeteig legt man 
11% cm breite, dünne Teigſtreifen gitterartig darüber, beſtreicht jie 
nebſt dem Rand mit Eigelb und bäckt den Kuchen in mittlerer Hitze 
bei 160° ungefähr 1 Std. Nach Belieben können einige Speckwürfel 
zurückbehalten und dieſe nach dem Backen heiß in die Felder verteilt 
werden. Der Kuchen iſt heiß aufzutragen. 


1233. Anisbrot. 
Zut.: 5 Eier, ½ Pfd. Zucker, 1 Eßl. Anis, ½ Pfd. Mehl. 


Unter den Schnee der 5 Eiweiß gibt man Eigelb und Zucker, 
rührt die Maſſe gut ſchaumig und mengt den verleſenen Anis, ſowie 
das Mehl darunter. Dieſe Maſſe füllt man in eine mit Butter 
beſtrichene, mit Mehl beſtäubte Form und bäckt ſie in mittelheißem 
Ofen (140—150°) lichtgelb. Backzeit etwa 34 Std. Nach dem Er— 
kalten ſchneidet man das Brot in ½ om dicke Scheiben und bäht 
dieſe lichtgelb. (Formgröße: 114 1 Inhalt.) 


1234. Biſchofs brot. 

Zut.: 6 Eier, ½ Pfd. mit Vanille gewürzten Zucker, 50 g geſchälte, länglich ge- 

ſchnittene Mandeln, 50 g geſchälte, länglich geſchnittene Piſtazien, 50 g länglich 

geſchnittenes Zitronat, 50 g Sultaninen, 50 g Korinthen, 50 f würflig geſchnittene, 

im Backofen erweichte Schokolade, / Pfd. Mehl. 

Zucker und Eigelb werden zuſammen Yo Std. gerührt, die an⸗ 

deren Zutaten zugegeben und zuletzt das Mehl und der ſteife Eier⸗ 

ſchnee darunter gemengt. Dieſe Maſſe füllt man in eine vorbereitete 

längliche Form und bäckt fie in mäßig heißem Ofen bei 160° lang— 
ſam 1½ Std. 
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1235. Gewürzſtollen. 

But: ½ Pfd. Zucker, 4 Eier, 60 f in Würfel geſchnittene Schokolade, 60 g fein⸗ 
geſchnittenes Zitronat und Orangeat, ½ Pfd. Roſinen, Pfd. Korinthen, ¼ Pfd. 
ganze Mandeln, 1 Teel. Zimt, ½ Teel. feine Nelken, / 1 Kirſchwaſſer, 225 g Mehl. 

Die Eier werden mit dem Zucker gut ſchaumig gerührt, die 
andern Zutaten nach und nach zugegeben und der daraus hervor— 
gegangene Teig in eine vorgerichtete Kapſelform gefüllt. Der Stol⸗ 
len wird in mittlerer Hitze bei 160° ungefähr 1½ Std. gebacken. 
(Formgröße: 21 Inhalt.) 


1236. Tirolerbrot. 
Zut.: 5 Eier, ½ Pfd. Zucker, ½ Pfd. Sultaninen, ½ Pfd. Korinthen, / Pfd. 
geriebene Mandeln, ½ Pfd. Mehl. 

Die Eier werden mit dem Zucker ½ Std. gerührt, die andern 
gut vorgerichteten Zutaten darunter gemengt und der Teig in be- 
ſtrichener, mit Mehl beſtäubter Kapſelform in mittlerer Hitze bei 160° 
1 Std. gebacken. (Formgröße: 21 Inhalt.) 


1237. Plumkake. 

Zut.: ½ Pfd. Butter, ½ Pfd. Zucker, 6 Eier, ½ Pfd. Sultaninen, ½ Pfd. Ko⸗ 
rinthen, 30 g feingeſchnittenes Zitronat, 30 g feingeſchnittenes Orangeat, ½ Pfd. 
trockenes Mehl. — Zum Beſtreichen: 4 Eßl. Kirſchwaſſer oder Rum. 

Die ſchaumige Butter wird mit Zucker, drei ganzen Eiern und 
3 Eigelb ½ Std. tüchtig gerührt. Sodann mengt man mit dem 
Schnee der zurückgebliebenen 3 Eiweiß die vorgerichteten Zutaten 
leicht darunter, gibt den Teig in eine beſtrichene, mit Mehl beſtäubte 
Kapſelform und bäckt ihn in mittelheißem Ofen bei 160° ungefähr 
1% —2 Std. Sobald der Stollen aus dem Ofen kommt, wird er ge— 
ſtürzt und mit dem Kirſchwaſſer beträufelt. (Formgröße: 2 1 Inhalt.) 


1238. Engliſcher Teeſtollen. 

Zut.: 190 g Butter, ½ Pfd. Zucker, / Pfd. Sultaninen, 3 Eigelb, die abgeriebene 
Schale ½ Zitrone, 60 g feingeſchnittenes Zitronat, 60 g Orangeat, 1 Eßl. Arrak 
oder Kirſchwaſſer, / Pfd. Mehl, Schnee von 5 Eiweiß. 

Die ſchaumige Butter wird mit Zucker und Eigelb 1 Std. ge⸗ 
rührt. Sodann mengt man die gewaſchenen, gebrühten Sultaninen, 
Arrak, Zitronat, Orangeat, Zitrone und zuletzt Mehl und Eierſchnee 
leicht darunter, füllt den Teig in die vorbereitete Kapſelform (In⸗ 
halt 2 1) und bäckt den Stollen in mittlerer Hitze bei 160° 114 bis 
1% Std. Der Teeſtollen ſoll mindeſtens 8 Tage vor dem Gebrauch 
gebacken werden. Derſelbe läßt fic) 4—6 Wochen aufbewahren. 


1239. Einfacher, engliſcher Stollen. 
Zut.: 4 Eier, ½ Pfd. Zucker, 6568 Mandeln, 65 g feingeſchnittenes Zitronat, 65 8 
gebrühte Sultaninen, ½ Zitrone, Pfd. Mehl. 
Zucker und Eier werden ſchaumig gerührt und nach und nach 
unter tüchtigem Rühren das geſiebte Mehl, Mandeln, Zitronat, Sul= 
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taninen, Zitronenſchale und -ſaft darunter gemengt. Eine Teeſtollen— 
form wird mit Butter beſtrichen, mit Mehl beſtäubt, der Teig einge⸗ 
füllt und in mittlerer Hitze bei 160° 114 Std. gebacken. Sobald er 
aus dem Ofen kommt, wird er mit feinem Zucker beſtreut. (Form— 
größe: 2 1 Inhalt.) 


1240. Roſinenſtollen. 

Zut.: ½ Pfd. Butter, ½ Pfd. Zucker, 4 große Eier, 500 g Korinthen, 500 g Sul 
taninen, 250 f feingeſchnittenes Zitronat, 2 g feine Nelken, 2 g feingemahlene Mus⸗ 
katblüte, ½ Pfd. feines Mehl, 6 Eßl. Orangenblütenwaſſer, 6 Eßl. Rum oder Arrak. 

Die ſchaumig gerührte Butter rührt man mit Eigelb und Zucker 
ly Std. und mengt die verleſenen, gewaſchenen Sultaninen, Korin⸗ 
then, ſowie Zitronat, Mehl, Orangeblütenwaſſer, Rum, Gewürz 
und zuletzt den ſteifen Eierſchnee darunter. Eine viereckige oder 
längliche Form, etwa 214 1 Inhalt faſſend, wird mit gebuttertem 
Papier ausgelegt, der Teig eingefüllt und nachdem man die Ober- 
fläche ebenfalls mit Butterpapier belegt hat, in mittlerer Hitze bei 
160° im Zeitraum von 1½—2 Std. gebacken. Nach dem Backen wird 
der Kuchen geſtürzt und nach Belieben mit einer Glaſur überzogen. 
Dieſes Gebäck hält ſich in einer Blechdoſe verwahrt mehrere Monate. 


1241. Sandſtollen. 
Zut.: ¼ Pfd. Butter, 175 g Zucker, 3 ganze Eier, ½/ 1 Milch, die abgeriebene 
Schale ¼ Zitrone, ½ Päckchen Oetkers Backpulver, ¼ Pfd. Mehl. 

Die ſchaumige Butter nebſt Zucker und Eiern rührt man ½ Std., 
mengt die anderen Zutaten darunter, wobei darauf zu achten iſt, daß 
das Backpulver geſiebt und mit dem Mehl zuletzt zugegeben wird. 
Die Maſſe wird in beſtrichener Stollenform in guter Hitze bei 170 
bis 180° etwa 1½ Std. gebacken. (Formgröße: 2 1 Inhalt.) 


1242. Kaffeeſtollen. 
Zut.: 4 Eier, 180 g Zucker, 50 g Butter, / 1 Milch, 1 Päckchen Oetkers Back⸗ 
pulver, ½ Zitrone, 1 Pfd. Mehl. 

Der ſteife Schnee der Eiweiß wird mit dem Zucker und den Ei— 
gelb noch 5 Min. tüchtig geſchlagen, Milch, die abgeriebene Zitronen— 
ſchale und das mit dem Backpulver vermengte Mehl ſowie die zer— 
laſſene, ja nicht heiße Butter zugegeben und in eine beſtrichene Stol— 
lenform gefüllt. Man bäckt den Kuchen in heißem Ofen bei 170° 
eine gute Stunde und beſtäubt ihn nach dem Herausnehmen noch 
warm mit feinem Zucker. 


1243. Haſelnußſtollen. 
Zut.: 4 Eier, 180 f Zucker, 50 g Butter, / 1 Milch, das Abgeriebene ½ Zitrone, 
1/, Pfd. Haſelnüſſe, 1 Päckchen Oetkers Backpulver, 400 g Mehl. 
Die Zubereitung richtet ſich nach vorgehender Backregel, nur 
werden gleichzeitig mit dem Mehl die geriebenen Haſelnüſſe darunter 
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gemengt. Die Maſſe kann auch in einer Tortenform im Durchmeſſer 
von 24 cm gebacken werden. 


1244. Kartoffelſtollen oder ⸗Biskuit. 

Zut.: 3 Eier, 180 g Zucker, 1 Zitrone, 1½ Pfd. geſchälte Kartoffeln. 

Zucker und Eigelb rührt man mit der abgeriebenen Zitronen— 
ſchale etwa ½ Std. und gibt ſodann den ſteifen Eierſchnee nebſt den 
ſehr heißen, durchgetriebenen Kartoffeln darunter. Die Kartoffeln 
werden dazu vorher mit Waſſer weichgekocht, abgeſchüttet, auf der 
heißen Herdplatte abgedämpft und ſo ſchnell als möglich durch eine 
Preſſe getrieben. Die ganze Maſſe muß nach der Zugabe der Kar- 
toffeln 14 Std. tüchtig gerührt und in eine Kapſelform eingefüllt in 
gut heißem Ofen bei 170 eine Stunde gebacken werden. Dabei hat 
man darauf zu achten, daß man die erſten 30 Min. den Backofen nicht 
öffnet, ſonſt wird das Backwerk ſpeckig. 


1245. Bienenſtich mit Backpulverteig. 
But.: ½ Pfd. Mehl, 1 Teel. Salz, 4/,, 1 Milch, 50 g Zucker, 80 g Butter, 1 Ei, 
1½ Päckchen Oetkers Backpulver. — Zum Streuſel: 100 g Butter, 100 g mit Vanille 
gewürzten Zucker, 60 g geſchälte, fein blättrig geſchnittene Mandeln. — Zur Creme: 

2 Eigelb, 50 g Zucker, 1 Teel. Stärkemehl, ¼ ! Milch, 50 g Butter. 

Die ſchaumige Butter wird mit den andern Zutaten zu einem 
lockern Teig verarbeitet und mit dieſem eine beſtrichene Tortenform 
im Durchmeſſer von 24 cm belegt. Die weitere Verarbeitung des 
Bienenſtichs ijt wie in Nr. 1081. (Backzeit 1 Std. bei 160°.) 


1246. Streußelkuchen mit Backpulver. 

Zut.: ¼ Pfd. Butter, 200 g Zucker, 3 Eier, ¼ ! Milch, 20 f Oetkers Backpulver, 
1 Pfd. Mehl. — Streuſel: 50 g geſchälte, grob geſchnittene Mandeln, 50 g Zucker, 
50 g Mehl, 1 Teel. Zimt, 80 g Butter. 

Unter die ſchaumige Butter rührt man Zucker, Eier und Milch, 
mengt zuletzt das geſiebte Mehl mit dem Backpulver darunter und 
füllt den Teig in eine vorgerichtete Form mit einem Durchmeſſer 
von 28 cm. Oben darüber ſtreut man den vorbereiteten Streußel: 
Die geſchälten, grob geſchnittenen Mandeln werden mit Zucker, Mehl 
und Zimt vermiſcht, die zerlaſſene Butter tropfenweiſe dazu gegeben 
und mit der Hand leicht damit gemengt, es ſollen ſich dabei kleine 
Klümpchen bilden. 


1247. Backpulvergugelhopf⸗ oder Bund. 
Zut.: 4 Eier, ¼ Pfd. Butter, ½ Pfd. Zucker, 550 g Mehl, ¼ 1 lauwarme Milch, 
40 g Oetkers Backpulver, 4 geſchälte, geriebene, bittere Mandeln, 1 Teel. Zitronenzucker. 
Unter die ſchaumig gerührte Butter gibt man Zucker und Ei— 
gelb und rührt dies 144 Std. Alsdann mengt man nach und nach 
Mehl, Milch und Gewürz darunter und zieht, nachdem man das mit 
Mehl vermengte Backpulver zugegeben hat, raſch den Eierſchnee un— 
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ter die Maſſe. Nun wird der Teig in eine gut geſtrichene Gugelhopf— 
form gefüllt und in mittlerer Hitze bei 160° 1 Std. gebacken. Sobald 
er aus dem Ofen kommt, wird er mit feinem Zucker beſtreut. (Form— 
inhalt: 2½ l.) 


1248. Marmorkuchen. 

Zut.: 4 Eier, / Pfd. Butter, / Pfd. Zucker, 500 g Mehl, / 1 lauwarme Milch, 
AO g Oetkers Backpulver, 4 geſchälte, bittere Mandeln, 1 Teel. Zitronenzucker, 40 g Kakao. 

Die Zubereitung iſt dieſelbe wie beim Backpulvergugelhopf 
Nr. 1247. Die fertige Teigmaſſe wird in zwei Teile geteilt und unter 
die eine Hälfte der Kakao gerührt. In eine gut vorgerichtete Torten— 
oder Gugelhopfform läßt man beide Teigmaſſen einlaufen, und zwar 
ſo, daß ſie teilweiſe nebeneinander herlaufen und dann ſich wieder 
kreuzen. Der Kuchen wird nach dem Einfüllen in mittelheißem Ofen 
bei 150° 1 Stunde gebacken. Nach dem Stürzen wird der Kuchen mit 
Staubzucker beſtreut. (Forminhalt: 2½ l.) 


1249. Kaffeekuchen (mit Backpulver.) 

Zut.: 125 g Butter, 4 Eier, 1 Pfd. Mehl, ½ Pfd. Zucker, / 1 ſchwarzer Kafſee 
(hergeſtellt aus 40 g Kaffeebohnen u. ¼ 1 Waſſer), 1 Eßl. Zimt, 1 Kaffeel. Nelken, 
125 g Korinthen, 1½ Päckchen Oetkers Backpulver. 

Unter die ſchaumige Butter gibt man die 4 Eigelb, den Zucker 
und rührt die Maſſe nochmals ſchaumig. Alsdann fügt man mit 
den übrigen Zutaten den ſteifen Eierſchnee dazu, füllt die Maſſe in 
die geſtrichene Form (24 cm) und bäckt fie ſofort in gut heißem 
Ofen bei 170° 1 Stunde. 


1250. Helenenkuchen. 
Zut.: 180 g Butter, ¾ Pfd. Zucker, 6 Eier, 180 g Sultaninen und Korinthen, die 
abgeriebene Schale ½¼ Zitrone, 1 Meſſerſpitze Nelken, 1 Teel. Zimt, Pfd. feines 
f Mehl. — Zum Beſtreuen: 30 g Mandeln, 30 g Zucker. 

Die ſchaumig gerührte Butter wird mit dem Zucker und den 
Eiern ½ Std. gerührt, die anderen Zutaten nacheinander darunter 
gemengt und der Teig in eine beſtrichene Tortenform im Durch— 
meſſer von 24 cm gefüllt. Oben darauf ſtreut man die geſchälten 
länglich geſchnittenen, mit Zucker vermiſchten Mandeln und bäckt den 
Kuchen in mittlerer Hitze 1 Std. 


1251. Dicker Lebkuchen. 

Zut.: 1 Pfd. Kunſthonig, 4--5 Eßl. Zwetſchgenmus, 50 g Zucker, 1 Eßl. Kakao, 
1 Kaffeel. Zimt, 1 Meſſerſpitze Nelken, 1 Eßl. Kirſchwaſſer, 1 Ei, ſchwach ½ | Milch, 
2 Päckchen Oetkers Backpulver, 2 Pfd. Mehl. 

Honig, Zucker und Ei werden 10 Minuten gerührt, die andern 
Zutaten nach und nach darunter gemengt und der dickflüſſige Teig 
in ein gut beſtrichenes, mit mindeſtens 244 om hohen Rand ver— 
ſehenes Blech gegeben (Größe 42 auf 27 cm). Der Kuchen wird in 
mittlerer Hitze (160°) gebacken und beim Gebrauch wie ein Stollen 
aufgeſchnitten. 


Kochbuch. 9. 29 


— 450 — 


1252. Kriegskuchen. 
Zut.: 1 Pfd. Zucker, 2 Eier, / ! Milch, 2 Eßl. Kakao, 150 g Nüſſe, 40 g Zitronat, 
40 g Orangeat, 120 g Sultaninen, 1 Päckchen Oetkers Backpulver, 1 Pfd. Mehl. 

Zucker und ganze Eier werden ſchaumig gerührt. Alsdann gibt 
man die Milch, den Kakao, die ausgekernten, kleingeſchnittenen Nüſſe, 
das in kleine Würfel geſchnittene Zitronat und Orangeat, die ver⸗ 
leſenen, gewaſchenen und gebrühten Sultaninen und das mit dem 
Backpulver vermengte, durchgeſiebte Mehl zu. Die Maſſe wird in eine 
Stollenform (Inhalt 2 1) eingefüllt und in mittlerer Hitze 1½ Std. 
gebacken. Die Maſſe kann auch in einer Tortenform (26 cm) ge- 
backen werden, nach dem Erkalten einmal durchgeſchnitten und mit 
Hägenmark oder ſonſtiger Marmelade gefüllt werden. 


1253. Oder: 
Zut.: 1 Ei, ½ Pfd. Zucker, 1 Eßl. Marmelade, ſchwach / 1 Kaffee (hergeſtellt von 
20 g Bohnen und ¼ 1 Waſſer), 1 Teel. Zimt, 1 Meſſerſpitze Nelken, 1½ Päckchen 
Oetkers Backpulver, % Pfd. Mehl. ; 
Die Zubereitung ift diefelbe wie in Nr. 1232, nur ijt die Back⸗ 
form nur halb fo groß zu verwenden. 


1254. Schneekuchen. 
Zut.: 12 Eiweiß, 1 Pfd. Zucker, / Pfd. zerlaſſene Butter, ¾ Pfd. Kartoffelmehl, 
1/, Pfd. Weizenmehl. 

Unter den ſteifen Schnee der Eiweiß zieht man möglichſt ſchnell 
und leicht Zucker, zerlaſſene, aber ja nicht heiße Butter und die bei- 
den Mehlſorten, füllt den Teig in eine vorbereitete Tortenform im 
Durchmeſſer von 26 cm und bäckt ihn vorſichtig ungefähr 1 Std. in 
mittlerer Hitze bei 160. 


1255. Schokoladekuchen. 

Zut.: ¼ Pfd. Butter, 185 f mit Vanille gewürzten Zucker, 3 Eier, 60 g Schokolade, 

6 Milch, ½ Teel. Zimt, 15 g Oetkers Backpulver, ½ Pfd. Mehl. 

Unter die ſchaumige Butter gibt man Zucker und Eigelb und 
rührt alles zuſammen ½ Std. Während dieſer Zeit löſt man die 
Schokolade mit der Milch auf der Seite des Herdes auf, gibt ſie lau— 
warm nebſt Gewürz unter die Eiermaſſe und mengt zuletzt das mit 
dem Mehl vermiſchte Backpulver und den Eierſchnee leicht darunter. 
Man füllt die Maſſe in die vorbereitete Tortenform (Durchmeſſer: 
sate und bäckt den Kuchen ungefähr 1 Std. in mittlerer Hitze bei 


1256. Guß für Obſtkuchen. 
Zut.: 3 Eier, 60 g mit Zitrone gewürzten Zucker, 25 g Mehl. 
ö Unter die mit Zucker ſchaumig gerührten Eigelb mengt man 
gleichzeitig Mehl und Eierſchnee, ſtreicht die Maſſe auf den halb⸗ 
gebackenen Kuchen und bäckt ihn in mittelheißem Ofen fertig. 
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1257. Rahmguß für Obſtkuchen. 
Zut.: 3 Eier, 80 f Zucker, 2 Eßl. dicken, ſauren Rahm. 

Eigelb und Zucker rührt man ſchaumig, gibt den Rahm nebſt 
dem ſteifen Eierſchnee zu und gießt den Guß auf den faſt fertig ge— 
backenen Kuchen. Derſelbe kommt nochmals etwa 10—15 Min. zum 
Garwerden des Guſſes in den Ofen. 


1258. Feiner Guß für Obſtkuchen. 
Zut.: 4 Eiweiß, 180 g mit Vanille gewürzten Zucker, 80 g geſchälte, geriebene 
Mandeln. 
Zucker und Mandeln werden leicht unter den ſehr ſteifen Cier- 
ſchnee gezogen, die Maſſe auf den gebackenen Kuchen geſtrichen und 
nochmals zum Backen des Guſſes in den mäßig heißen Ofen geſtellt. 


30. Klein- und Käſe-Deſſert. 


1259. Apfeltaſchen. 

Zut.: Zum Teig: 200 g Mehl, 100 g Butter, 1 Ei, 1 Priſe Salz, ½ 1 = 100g 
Waſſer. — Zur Fülle: 1½ Pfd. mürbe Apfel, / 1 Wein, Zimt oder wenig Zitrone, 
*/, 1 Wafjer, 150 g Zucker, 60 g Korinthen, 30 g Mandeln. — Zum Beſtreichen: Ei. 

Von den angegebenen Zutaten bereitet man einen Halbblätter⸗ 
teig. Soll das Backwerk beſonders fein ſein, verwendet man zur 
Herſtellung den Blätterteig (Nr. 1053). Während man den Teig 
ruhen läßt, kocht man die geſchälten, in dünne Scheiben geſchnittenen 
Apfel mit Waſſer, Wein, Zucker, Gewürzen und nach Belieben mit 
nußgroß Butter vorſichtig weich und glaſig. Sodann nimmt man ſie 
mit einem Schaumlöffel heraus, läßt den Saft dick einkochen und 
gießt ihn über die Apfel. Wenn dieſelben erkaltet ſind, wellt man den 
Teig meſſerrückendick aus, ſticht runde Plättchen im Durchmeſſer von 
10 cm ab und legt in die Mitte eines jeden Teigplättchens 1 Eßlöffel 
Apfel. Darüber ſtreut man gewaſchene, gebrühte Korinthen und 
blätterig geſchnittene Mandeln, beſtreicht den Rand mit Eiweiß, 
ſchlägt eine Teighälfte über die Fülle und drückt den Rand gut zu— 
ſammen. Die fo erhaltenen Halbmonde legt man auf ein naſſes Back— 
blech, beſtreicht fie mit Eigelb und bäckt fie bei guter Hitze (180°) 
20—25 Min. Apfelbriefe werden auf dieſebe Weiſe hergeſtellt. Der 
ausgewellte Teig wird dazu in 12 cm große Quadrate gerädelt, 
in die Mitte die vorgerichteten Apfel und nach Belieben Mandeln 
u. dgl. darüber geſtreut, und nach dem Beſtreichen mit Eiweiß wie 
Briefhüllen zuſammen gefaltet. Sie werden nun mit Eigelb beſtri— 
chen und gebacken. Noch heiß beſtäubt man die Apfeltaſchen mit fei- 
nem Zucker. (Stückzahl: 18.) 
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1260. Apfel im Schlafrock. 

Zut.: Blätterteig von 150 g Mehl, 150 g Butter, Ei, ½ 1 Waſſer, Priſe Salz. 
— 6 große Apfel, 20 g Roſinen, 30 g Zucker. — Zum Streichen: 1 Eigelb. — 
Zum Beſtäuben: Zucker. 

Mürbe Apfel werden geſchält, in der Mitte 1½ cm breit aus- 
gebohrt und nach Belieben mit grob geſchnittenen Mandeln, Roſinen 
und Zucker gefüllt. Sodann wird der vorher hergeſtellte Blätterteig 
meſſerrückendick ausgewellt, 15 cm große, viereckige Stücke davon ge- 
ſchnitten und die gezuckerten Apfel damit eingehüllt. Die vier Teig⸗ 
ecken drückt man oben zuſammen und ſetzt die Apfel ſo auf das mit 
Waſſer beſtrichene Blech, daß die Enden des Teiges ſich auf dem 
Blech befinden. Nun beſtreicht man die Apfel leicht mit verrührtem 
Eigelb und bäckt fie in guter Hitze (200°) etwa 30—35 Min. Sobald 
ſie aus dem Ofen kommen, beſtreut man ſie mit feinem Zucker. 


1261. Pfirſiche oder Aprikoſen im Schlafrock. 

Zut.: Halbblätterteig von 200 g Mehl, 100 g Butter, / 1 = 125 f Waſſer, Priſe 
Salz. — 14—16 große Früchte. — Zum Beſtreichen: 1 Eigelb. — Zum 
Beſtreuen: Staubzucker. 

Großfrüchtige, reife, aber nicht weiche Früchte werden geſchält, 
12 Std. in eine dick eingekochte Zuckerlöſung gelegt und ½ Std. vor 
dem Gebrauch zum Abtropfen auf ein Sieb gegeben. Aus Blätter⸗ 
oder Halbblätterteig wellt man meſſerrückendicke, 12 cm große Teig⸗ 
quadrate, ſetzt die Früchte darauf, faßt die 4 Ecken des Teiges zu⸗ 
ſammen und hüllt die Früchte in den Teig ein. Man ſetzt die Früchte 
auf den Teigecken auf das naßgemachte Blech, beſtreicht ſie mit Ei— 
gelb und bäckt fie in guter Hitze (200°) etwa 20—25 Min. Nach dem 
Backen werden ſie dick mit feinem Zucker beſtreut. 


1262. Götterſpeiſe. 

Zut.: 6 große Apfel, 30 f Butter, 2 Eßl. Gelee. — Zum Blätterteig: 50 f Mehl, 
50 g Butter, 2—3 Eßl. = 35 g Waſſer. — Zur Merinkenmaſſe: 3 Eiweiß, 180 g 
mit Vanille gewürzten Zucker. — Zum Beſtreuen: 20 g Mandeln. 

Mürbe Apfel — am beſten Kalville — werden geſchält, das 
Kernhaus herausgenommen und die Apfel in einer mit Butter be- 
ſtrichenen Auflaufform im Backofen vorſichtig weich gebraten (je nach 
der Harte des Obſtes 20—25 Min.). Von dem nach Nr. 1053 herge— 
ſtellten Blätterteig werden kleine Küchlein im Durchmeſſer der Apfel 
ausgewellt, ein 44 cm breiter Rand aufgeſetzt und damit der Teig 
beim Backen nicht blaſig wird, einigemal mit einer Spicknadel ge- 
ſtochen. Die Böden werden auf ein naßgemachtes Blech geſetzt und in 
guter Hitze (200°) 15 Min. gebacken. Alsdann werden die Apfel in 
die gebackenen Teigböden geſetzt, das Gelee an Stelle des Kernhauſes 
eingefüllt und die ſehr ſteife Merinkenmaſſe über die Früchte ge⸗ 
ſtrichen. Oben darauf ſtreut man nach Belieben blätterig geſchnittene 


eb und bäckt die Speiſe in heißem Ofen bis die Merinkenmaſſe 
gelb iſt. 
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1263. Fürſtenäpfel. 
Zut.: 2 Pfd. Apfel, ½ 1 Waſſer, 100 g Zucker. — Zum Kaſtanienbrei: 1 Pfd. 
Kaſtanien, ¼ 1 Milch, 70 g Zucker, ¼ 1 Waſſer, 3 Eßl. geſüßten Schlagrahm. 
Die Apfel und zwar am beſten Kalville werden geſchält, halbiert. 
das Kernhaus entfernt und in zu Faden gekochtem Zucker vorſichtig 
ſo weich gekocht, daß man mit einem Strohhalm leicht durchſtechen 
kann. Nun laßt man fie nach dem Übergießen mit dem eingekochten 
Saft auf einer Platte erkalten. Unterdeſſen werden die von beiden 
Schalen befreiten Kaſtanien mit Milch und Zuckerlöſung nach 
Nr. 1280 zu einem Brei verarbeitet und in einen Spritzſack mit 
Sterntülle gefüllt. Hierauf ſetzt man die erkalteten Apfel in eine Glas⸗ 
oder Porzellanſchale, ſpritzt den Kaſtanienbrei in guter Form darauf 
und garniert zuletzt dieſen mit geſüßtem Schlagrahm. Nach Belieben 
kann man die Speiſe noch mit Apfelgelee garnieren. 


1264. Schillerlocken. 

Zut.: Blätterteig von 120 g Mehl, Priſe Salz, 120 g Butter, ½ 1 Waſſer. — 
Zum Streichen: Eigelb. — 1 Eßl. Hagelzucker. — Zum Füllen: / 1 ſüßen Rahm, 
O g mit Vanille gewürzten Zucker. 

Ein fertiger Blätterteig (Nr. 1053) wird meſſerrückendick aus⸗ 
gewellt, in Z cm breite und 35 cm lange Streifen geſchnitten und dieſe 
von der Spitze aus um die Schillerlockenform gewickelt. Man muß 
darauf achten, daß die Streifen etwa ½ cm breit übereinander lie— 
gen. Sodann legt man die umwickelten Formen auf ein mit Waſſer 
begoſſenes Blech, beſtreicht die Teigoberfläche leicht mit verrührtem 
Eigelb und ſtreut nach Belieben Hagelzucker darauf. Die Schiller— 
locken brauchen in guter Hitze 200° etwa 20 Min. Backzeit. Vor dem 
Auftragen werden ſie mit Schlagrahm oder Grießrahmſchnee gefüllt. 
(Stückzahl: 7.) 


1265. Süße Paſtetchen. 

Zut.: Zum Blätterteig: / Pfd. Mehl, ½ Pfd. Butter, ¼ 1 Waſſer, Priſe Salz. 
— Zur Glaſur: 50 g Zucker, ½3 1 Waſſer. — Zum Füllen: 3 Eßl. Erdbeer⸗ 
oder Himbeermarmelade. 

Die Paſtetchen werden auf dieſelbe Weiſe zubereitet, wie Blätter— 
teigpaſtetchen (Siehe Nr. 155.) Sobald ſie aus dem Ofen kommen, 
werden ſie mit Fondantglaſur (Nr. 1172) überzogen, nach dem Er— 
kalten mit Marmelade gefüllt und das Deckelchen aufgeſetzt. (Stück— 
zahl: 12.) 


1266. Cremeſchnitten. 
Zut.: Blätterteig von 80 g Mehl, 80 g Butter, Ei, —4 Eßl. Waſſer, Priſe Salz. 
— Zur Creme: ¼ ! Milch, ¼ Stange Vanille, 2—3 Eier, 60 g Zucker, 6 Blatt 
Gelatine, 15 g Stärkemehl. — Zur Glaſur: 60 g Staubzucker, ½ Eßl. Arrak, 
½% Eßl. Waſſer. 
Mit Mehl, Ei, Waſſer, Butter und Salz bereitet man nach 
Nr. 1053 einen Blätterteig, der in zwei gleich lange, 10 om breite und 
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1% em dicke Streifen ausgewellt wird. Dieſe legt man auf ein naſſes 
Backblech, ſticht mit einer Gabel einige Mal hinein und bäckt die 
Streifen in guter Hitze bei 200° etwa 15—20 Min. Sobald fie aus 
dem Ofen kommen, überzieht man einen Streifen mit Fondantglaſur. 
Beide Streifen ſchneidet man in 4½ cm breite Schnitten, belegt die 
unglaſierten mit der vorher hergeſtellten Creme und ſetzt die glaſierten 
Deckel darauf. (Gibt 9 Cremeſchnitten.) Creme dazu: Die der 
Länge nach aufgeſchnittene Vanilleſchote wird in der Milch auf der 
Seite des Herdes unter öfterem Schlagen ausgezogen. Unterdeſſen 
rührt man Zucker und Eigelb ſchaumig, gibt das Stärkemehl, die etn- 
geweichte, ausgedrückte Gelatine, die durchgeſiebte Vanillemilch zu, 
ſchlägt die Maſſe auf dem Feuer bis zum Kochen und gibt ſie zum 
Erkalten in eine Schüſſel. Sobald die Maſſe anfängt ſteif zu werden, 
mengt man den Schnee der Eiweiß darunter und füllt die Creme, da- 
mit ſie die nötige Form für die Schnitten erhält, in die vorher her— 
geſtellten Pergamentpapierkäſtchen, welche eine Länge von 40 cm, 
eine Breite von 10 cm und eine Höhe von 3 cm haben ſollen. Vor 
dem Einfüllen werden die Käſtchen, welche man öfters verwenden 
kann, mit Waſſer ausgeſchwenkt. 


1267. Tiroler Schnitten. 

Zut.: Zum Blätterteig: 80 g Mehl, 4 Eßl. Waſſer, Priſe Salz, 80 g Butter. — 
Zum Beſtreichen: 4 Eßl. Himbeer- oder Johannisbeermarmelade. — Zum Guß: 
2 Eiweiß, 80 g Zucker, 15 g geſchälte, blätterig geſchnittene Mandeln. 

Der mit 3 mal 2 Touren verſehene Blätterteig (Nr. 1053) wird 
zu einem 11 cm breiten und 40 cm langen Streifen ausgewellt, auf 
ein naßgemachts Blech geſetzt und in guter Hitze (200°) 15—20 Min. 
gebacken. Der gebackene Streifen wird in 8 Schnitten geteilt, mit 
Himbeer- oder Johannisbeermarmelade beſtrichen, mit dem Guß 
bedeckt und nach Belieben mit den Mandeln beſtreut. Der Guß ſelbſt 
beſteht aus dem ſteif geſchlagenen Eierſchnee, unter den man leicht 
den Zucker gezogen hat. Die ſo gerichteten Schnitten werden bei 130 
bis 140° fertig gebacken. Der Guß ſoll eine lichtgelbe Farbe haben. 
(Stückzahl: 8.) 


1268, Sand⸗ oder Punſchwürfel. 
Zut.: 4 Eier, 130 g Zucker, 130 g Mehl, 65 g Butter, Saft und Schale einer 
halben Zitrone. — Zum Punſch: / 1 Wein, 50 g Zucker, Saft 1 Zitrone, Saft 
1 Apfelſine, / Stange Zimt, 2 Eßl. roe — Zur Glajur: ¼ Pfd. Zucker, / 1 
a 5 

Unter den ſteifen Schnee der Eiweiß gibt man den Zucker, 
ſchlägt ihn 5 Min. mit, mengt die Eigelb und nach weiteren 5 Min. 
zu gleicher Zeit das geſiebte Mehl und die zerlaſſene Butter darunter. 
Den dadurch erhaltenen Teig füllt man in eine vorbereitete Kapſel⸗ 
form, bäckt ihn in mäßiger Hitze (150°) 34 Std. und legt das Gebäck 
zum Erkalten auf einen Drahtboden. Nach dem Erkalten ſchneidet 
man 5—6 cm große Würfel davon, durchſchneidet dieſe in der Mitte. 
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übergießt fie mit Arrakpunſch, füllt fie mit Hägenmark, Aprikoſen⸗ 
oder Himbeermarmelade, ſetzt die obere Hälfte darauf und überzieht 
ſie mit einer weißen, roſa oder Schokoladeglaſur. Nach Belieben 
verziert man mit Früchten oder mit Spritzglaſur. Bei ſparſamem 
Wirtſchaften verwendet man den Waſſerbiskuit (Nr. 1124) zur Her⸗ 
ſtellung der Punſchwürfel. (Stückzahl: 8.) 


1269. Schokoladewürfel. 

Zut.: 210 g Zucker, 100 g Mandeln, 40 g Weckmehl, 70 g Schokolade, 6 Eier, 
40 g Mehl, 3 Eßl. Kirſchwaſſer, 40 g Butter, etwas Zitronenſchale. — Zum Strei⸗ 
chen der Form: 20 g Butter. — Schokoladeglaſur. Nr. 1174. 

Mandeln und Schokolade werden gerieben, das Weckmehl mit 
dem Kirſchwaſſer angefeuchtet und der Zucker mit den Eigelb ſchau— 
mig gerührt. Darunter mengt man mit dem ſteifen Eierſchnee die 
angegebenen Zutaten, füllt die Maſſe in eine viereckige vorgeſtrichene 
Form und bäckt fie in mäßiger Hitze (150°) 40 Min. Nach dem Er⸗ 
kalten ſchneidet man 8 große Würfel davon und überzieht dieſe mit 
Schokoladeglaſur. Nach Belieben kann man die Würfel quer durch— 
ſchneiden und mit Schlagrahm füllen. 


1270. Baumſtämmchen. 

Zut.: 3 Eigelb, 3 ganze Eier, 90 g Zucker, 45 g Mehl, 45 g Kartoffelmehl, 75 g 
Butter. — Zum Füllen: 3 Eßl. Aprikoſenmarmelade. — Zur Schokoladebutterereme: 
4 Eigelb, 1 ganzes Ei, 90 g Zucker, 180 g Butter, 2 Eßl. Kakao. — 12 Piſtazien. 

Eier, Eigelb und Zucker werden in einer Schüſſel auf der Seite 
des Herdes ſolange geſchlagen, bis ſich der Teig beim Ablaufen vom 
Schneebeſen ſchlängelt. Nun mengt man vorſichtig die beiden Mehl— 
ſorten und die lauwarme Butter darunter, füllt den Teig in eine 
vorbereitete Kapſelform und bäckt ihn in mäßig heißem Ofen (140°) 
lichtgelb, wozu man etwa 34 Std. rechnet. Sobald der Stollen er- 
kaltet iſt, ſchneidet man daraus 7 cm lange und 4 cm breite Schnit— 
ten, an welchen man die Kanten abrundet, damit ſie die Form von 
Rollen bekommen, durchſchneidet ſie in der Mitte, füllt ſie mit 
Marmelade und ſetzt ſie wieder zuſammen. Alsdann ſpritzt man ſie 
mit Hilfe eines Spritzſackes und einer kleinen Sterntülle mit Scho— 
foladebuttercreme, wobei man mit einiger Geſchicklichkeit kleine Aſt— 
chen daran ſpritzen kann. Die geſchälten, grob verwiegten Piſtazien 
werden darüber geſtreut. (Stückzahl: 12.) 


1271. Flammende Herzen. 

Zut.: 4 Eiweiß, 200 g mit Vanille gewürztem Zucker. — Zur Creme: 5 Eigelb, 
1 Ei, 150 g Zucker, 300 g Butter, 2 Eßl. ſtarken Kaffee. — Zum Beſtreuen: 
100 g Mandeln, 20 g Zucker. — Zur Verzierung: 1 Eßl. Johannisbeergelee. 

Unter den ſteifen Schnee mengt man leicht den mit Vanille ge— 
würzten Zucker und ſpritzt mit Hilfe des Spritzſackes und glatter 

Tülle 32 runde Plätzchen auf Papier im Durchmeſſer von 6 cm, die 
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mit Staubzucker beſtäubt, in mäßiger Hitze bei 120° 30—40 Minuten 
gebacken werden. Von dem Eigelb, Ei, Zucker und Butter bereitet 
man nach Nr. 1183 eine Buttercreme, unter die man den Kaffee miſcht. 
Die Mandeln zum Beſtreuen werden geſchält, grob verwiegt und in 
dem gebräunten Zucker umgewendet. Nun füllt man zwiſchen je zwei 
Merinkenplätzchen 1 em dick Kaffeebuttercreme, beſtreicht den Rand und 
die Oberfläche dünn mit Creme und bewirft die Törtchen vollſtändig 
mit Mandeln. Alsdann ſpritzt man mit der Sterntülle in die Mitte 
des Törtchens ein Flämmchen aus Buttercreme und ſetzt auf das 
zackige Flämmchen einen kleinen Tropfen Gelee. (16 Törtchen.) 


1272. Pantöffelchen. 

Zut.: 3 Eigelb, 3 ganze Eier, 90 g Zucker, 45 g Mehl, 45 g Kartoffelmehl, 75 g 
Butter. — Zur Buttercreme: 3 Eigelb, 1 ganzes Ei, 75 g Zucker, 150 g Butter, 
1 Eßl. Kakao. — Zur Glafur: ½ Pfd. Zucker, / 1 Waſſer. 

Eigelb, Eier und Zucker werden zuſammen auf der Seite des 
Herdes geſchlagen, bis der Teig ſich beim Ablaufen ſchlängelt. Hier⸗ 
auf gibt man Mehl, Kartoffelmehl und zugleich die zerlaſſene, ja nicht 
heiße Butter darunter und füllt die Maſſe in 12 gut vorbereitete 
Schiffchenformen. Man bäckt fie in mäßig heißem Ofen bei 140° 
langſam 35—40 Min. und läßt ſie erkalten. Während dieſer Zeit 
bereitet man mit den angegegebenen Zutaten nach Nr. 1183 eine 
Buttercreme. Dieſe Creme wird fo auf die breite Seite der Schiffchen 
aufgeſtrichen, daß dieſe die Form von Pantöffelchen erhalten. Das 
Ganze überzieht man mit einer Fondantglaſur (Nr. 1172) und ver— 
ziert die Pantöffelchen mit dem Reſt der Buttercreme, unter welche 
man den Kakao gezogen hat. 


1273. Kartoffelhörnchen. 
But.: ½ Pfd. Mehl, 30 — 40 g Butter, 100 g Zucker, ½ Pfd. geriebene Kartoffeln, 
1 Ei, 1½ Päckchen Oetkers Backpulver, 8 Eßl. Marmelade. 

Die Butter wird erbſengroß unter das auf das Wellbrett geſiebte 
Mehl geſchnitten, die geriebenen, am Tag zuvor gekochten Kartoffeln, 
ſowie Zucker, Backpulver und Ei zugegeben und der Teig leicht mit 
der Hand zuſammengearbeitet. Alsdann wird er wie ein Nudelteig 
ausgewellt und in 8 cm große Quadrate geteilt. In die Mitte eines 
jeden Teigſtückchens gibt man einen Teelöffel Marmelade oder fein- 
geſchnittene, mit Zucker glaſig gekochte Apfel, rollt die Teigſtückchen 
zuſammen und legt ſie in Form von Hörnchen auf ein beſtrichenes 
Blech. Nach dem Beſtreichen mit Eigelb bäckt man fie in mittel- 
heißem Ofen bei 160°. (Gibt 24 Stück.) 


1274. Mandelſchiffchen. 

Zut.: Zum Butterteig: / Pfd. Mehl, 90 8 Bauer, 45 g Zucker. — Zur Makro⸗ 
nenmaſſe, / Pfd. geſchälte. geriebene Mandeln, 1 Eiweiß, 180 g Zucker, 1 von 
2 Eiweiß. — Zur Verzierung: Hägenmark, Mandeln, Piſtazien, Glaſur. 

Das Mehl wird mit dem Zucker und der feingehackten Butter 
auf dem Wellblech ſo leicht als möglich zuſammengearbeitet und mit 
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dem ausgeruhten, ausgewellten Teig 10 Schifförmchen ausgelegt. 
Die geſchälten, gemahlenen Mandeln gibt man mit dem Zucker und 
dem einen Eiweiß in eine Meſſingpfanne, rührt die Maſſe auf der 
Seite des Herdes bis ſie ſich zuſammenballt und zieht zuletzt den 
ſteifen Eierſchnee darunter. Dieſe Makronenmaſſe füllt man in die 
Schiffchen, welche in mittlerer Hitze (160°) etwa 40 Min. gebacken 
werden. Nach dem Erkalten beſtreicht man ſie mit Hägenmark, nach 
Belieben mit Arrakglaſur und verziert mit Mandeln und Piſtazien. 
(Stückzahl: 12.) 


1275. Gefüllte Tüten. 
Zut.: 2 Eier, 2 Eiſchwer Zucker, 2 Eiſchwer Mehl, 1 Meſſerſpitze abgeriebene Zitro- 
nenſchale. — Für den Schlagrahm: ½ 1 Rahm, 60 g mit Vanille gewürzten Zucker. 
Zucker und Eier werden ſchaumig gerührt, das Mehl und die 
Zitronenſchale zugegeben. Von dieſem Teig ſtreicht man auf ein mit 
Butter beſtrichenes, mit Mehl beſtäubtes Blech 12 cm große, dünne 
Teigquadrate und bäckt dieſe bei 160 hellgelb. (5 Min. Backzeit.) 
Man nimmt fie ſodann raſch vom Blech, wendet fie um und rollt fo 
ſchnell wie möglich Tüten davon. Kurz vor dem Auftragen füllt man 
fie mit Schlagrahm oder Grießrahmſchnee. (Stückzahl: 12—14.) 


1276. Windbeutel. 

Zut.: / 1 Waſſer, 100 g Butter, 125 g Mehl, Priſe Salz, 4 Eier. — Zur Glaſur: 
180 g Zucker, ½ 1 Waſſer. — Zum Füllen: / 1 Rahm, 60 g mit Vanille ge- 
würzten Zucker. 

Das Waſſer wird mit Butter und Salz zum Kochen gebracht, 
das Mehl eingerührt und ſolange auf der Seite des Herdes gerührt, 
bis ſich der Teig zu einem Kloße zuſammenballt und vom Topfe löſt. 
Hierauf gibt man ſofort ein Ei darunter, läßt die Maſſe erkalten und 
rührt zuletzt die übrigen Eier darunter. Ein Backblech wird mit 
Butter beſtrichen, mit Mehl beſtäubt, von dem Teig kleine Häufchen 
darauf geſetzt und dieſe in guter Hitze (170—180°) etwa 25 Min. 
gebacken. Die erſten 10 Min. darf der Ofen nicht geöffnet werden. 
Nach dem Erkalten werden die Windbeutel glaſiert oder mit Zucker 
beſtäubt, ein Deckelchen aufgeſchnitten und vor dem Auftragen mit 
Schlagrahm oder Grießrahmſchnee gefüllt. (Stückzahl: 12—14.) 


1277. Mokkaſchnitte (Eclairs). 
But.: ¼ 1 Waſſer, Priſe Salz, 100 g Butter, 125 g Mehl, 4 Eier. — Mokka⸗ 
creme: 2 Eier, 80 g Zucker, ½ 1 Milch, ¼ Stange Vanille, 40 g Stärkemehl, 
2 Eßl. ſtarken Kaffee, 80 g Butter, 6 Eßl. Schlagrahm. — Zur Glaſur: 100 g 
Puderzucker, 1 Eßl. ſtarken Kaffee, einige Tropfen Eiweiß. 

Mit Waſſer, Salz, Butter, Mehl und Eiern wird ein gebrühter 
Teig hergeſtellt (ſiehe Nr. 1275), der mit Hilfe eines Spritzſackes, mit 
gezackter Tülle verſehen, auf ein geſtrichenes Blech geſpritzt wird und 
zwar in Form von 7—8 cm langen Stengeln. Dieſe werden in hei— 
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fem Ofen bei etwa 180° 25 Min. gebacken. Sobald fie erfaltet ſind 
werden ſie durchſchnitten, mit Mokkacreme gefüllt (ſiehe Nr. 1185) und 
mit Mokkaglaſur glaſiert. (Stückzahl: 20.) 


1278. Mohrenköpfe. 

Zut.: 5 Eier, 65 g Zucker, 5 g Backpulver, 125 g Mehl. — Zur Glaſur: 60 g 
Schokolade, 120 g Zucker, ¼ 1 Waſſer. — Zum Füllen: / ! fiifen Rahm, 60 8 
mit Vanille gewürzten Zucker. 

Der ſteife Eierſchnee wird mit dem Zucker 3 Min. geſchlagen und 
dann ſo leicht als möglich zu gleicher Zeit Eigelb, Backpulver und 
das Mehl darunter gezogen. Nun füllt man die Maſſe in die vor- 
bereitete Mohrenkopfform oder in eine Spiegeleierpfanne und bäckt 
fie in mittlerer Hitze bei 160° 15 Min. Sobald fie etwas erkaltet 
ſind, werden ſie ausgehöhlt, mit der abgerundeten Seite in Schoko— 
ladeglaſur getaucht, mit Schlagrahm oder Grießrahmſchnee gefüllt und 
eine zweite glaſierte Hälfte darauf geſetzt. (Stückzahl: 7—8.) 


1279. Oder: 
Zut.: 3 Eier, 1 Eßl. Waſſer, 60 g Zucker, 125 g Mehl, ½ͤ Päckchen Oetkers Backpulver. 
Zucker, Eigelb und Waſſer werden tüchtig mit dem Schneebeſen 
geſchlagen. Alsdann zieht man gleichzeitig mit dem Eierſchnee das 
mit dem Backpulver vermiſchte Mehl leicht und raſch darunter und 
beendet das Backwerk wie ſchon angegeben. 


1280. Kaſtanienneſtchen. 
Zut.: 1 ¼ Pfd. Kaſtanien, 1 1 Milch, 80 g Zucker, / | Waſſer. — Schlagrahm 
von ½ ! ſüßen Rahm, 60 g mit Vanille gewürzten Zucker. 

Die Kaſtanien werden von der braunen Schale befreit, mit fo- 
chendem Waſſer übergoſſen und die zweite Schale ebenfalls entfernt. 
Nun ſtellt man ſie mit der Milch in einem gut glaſierten Topfe auf 
den Herd und läßt ſie langſam weichkochen. Hierauf treibt man ſie 
durch ein Sieb, gibt den zu Faden gekochten Zucker darunter und 
füllt die Maſſe in die Butterſpritze. Auf Deſſertteller ſpritzt man 
kleine Neſtchen und legt von dem dickgeſchlagenen Schlagrahm mit 
Hilfe von 2 Löffeln Schlagrahmeier hinein. Nach Belieben kann 
man aus Merinkenmaſſe vorher Neſtchen backen, in welche man die 
Kaſtanien und Schlagrahmeier einfüllt. 


1281. Sandwaffeln. 
Zut.: ½ Pfd. Butter, 6 Eier, ½ Pfd. mit Vanille gewürzten Zucker, 1 Eßl. Kirſch⸗ 
waſſer, Priſe Salz, 310 g Mehl. 

Unter die ſchaumige Butter gibt man nach und nach unter kräf— 
tigem Umrühren Eier und Zucker und mengt zuletzt Kirſchwaſſer und 
Mehl darunter. Eine Herzwaffelform wird mit ausgelaſſener Butter 
beſtrichen, mit dem Teig gefüllt und die Waffeln unter öfterem Wen— 
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den des Eiſens auf der glühend heißen Platte ungefähr 8—10 Min. 
gebacken. Sobald ſie aus dem Eiſen kommen, werden ſie mit feinem 
Zucker beſtreut. (Stückzahl: 30.) 


1282. Fruchttörtchen. 
125 : */, Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70 g Zucker, 1 Ei, Priſe Salz. — Zur Fülle: 
2 Eßl. Marmelade oder eingemachte ie — Zum Spritzen: 2 Eiweiß, 100 f 
ucker 

Der nach Nr. 1049 hergeſtellte Butterteig wird zweimeſſerrücken⸗ 

dick ausgewellt und mit einem Paſtetenring Küchlein ausgeſtochen 
im Durchmeſſer von 8 cm. Auf den Rand, den man zuvor mit Ei— 
weiß beſtreicht, legt man eine bleiſtiftdicke Rolle Teig, drückt dieſe 
leicht an, verziert ſie mit dem Paſtetenpfetzer oder drückt mit einem 
Meſſerrücken in gleichmäßiger Entfernung leicht ein, belegt die Tört⸗ 
chen mit getrockneten Kirſchkernen, beſtreicht den Rand mit Eigelb und 
bäckt die Törtchen in mittlerer Hitze (160°) etwa 30 Min. Nachdem 
ſie aus dem Ofen kommen, entfernt man die Kirſchkernen, gibt auf 
jedes Törtchen Marmelade oder Früchte, wie Weichſelkirſchen, Apri⸗ 
koſen u. dgl., ſpritzt mit Hilfe eines Spritzſackes eine Merinkenmaſſe 
darauf, welche man im offenen Ofen leicht lichtgelb überbäckt. Wer⸗ 
den die Törtchen mit friſchem Obſt wie Erdbeeren oder Johannis— 
beeren gefüllt, dann zuckert man die Früchte 1 Std. vor dem Ein⸗ 
füllen und ſchichtet ſie auf die gebackenen, erkalteten Törtchen. Erd⸗ 
beertörtchen kann man auch mit Schlagrahm ſpritzen. (Stückzahl: 14.) 


1283.| Rhabarber⸗Tartlettchen. 

Zut.: 125 g 5 50 g Butter oder Margarine, 40 g Zucker, Priſe Salz, “le Päck⸗ 
chen Backpulver, 3 Eßl. Waſſer oder Milch, 1 Pfd. Rhabarber, 100 g Zucker. — 
Zur Merinkenmaſſe, 1 Eiweiß, 50 g Zucker. 

Der aus den angegebenen Zutaten hergeſtellte Butterteig wird 
nach dem Ausruhen meſſerrückendick ausgewellt, gezackte, gefettete 
Pfitzaufförmchen bis zur halben Höhe damit ausgelegt, Backbohnen 
eingefüllt und die Teigſchüſſelchen in mittlerer Hitze bei 160° gut 
ausgebacken (30. Min.) Während dieſer Zeit wird der in kleine 
Würfel geſchnittene Rhabarber mit dem Zucker weichgekocht, wenn 
äußerſt möglich ohne Zugabe von Waſſer, die fertig gebackenen, von 
den Bohnen befreiten Tartlettchen damit gefüllt und nach Wunſch 
mit Merinkenmaſſe überſpritzt. Letztere muß dann natürlich im Ofen 
noch lichtgelb überbacken werden. (Stückzahl: 9.) Die Tartlettchen 
können ſelbſtverſtändlich auch mit Früchten gefüllt werden. 


1284. Geſchwindtörtchen. 
Zut.: 125 g Zucker, 3 Eier, ½ Zitrone, 100 g Stärkemehl. 
Der Zucker wird mit 1 ganzen Ei und 2 Eigelb 14 Std. gerührt 
die abgeriebene Zitronenſchale und Stärkemehl nebſt dem ſteifen 
Eierſchnee darunter gezogen, die Maſſe in die mit Butter beſtrichenen, 


4-460" 


mit Weckmehl beftreuten Pfitzaufförmchen gefüllt und in mittlerer 
Hitze bei 150 etwa 30 Min. gebacken. Die Törtchen werden mit 
Zucker beſtreut und mit Himbeerſaft oder dgl. aufgetragen. Nach 
Belieben kann man die Törtchen auch durchſchneiden und mit Marme— 
lade oder Creme füllen und glaſieren. (Stückzahl: 7.) 


1285. Käſetörtchen. 

Zut.: Zum Butterteig: ½ Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70 f Zucker, 1 Ei, Priſe Salz. 
— 1 Pfd. weißen Kafe, 60 g Mehl, Pfd. Zucker, 3 Eier, /s! Milch, 80 g Butter. 

Dieſe werden auf dieſelbe Weiſe hergeſtellt wie Käſekuchen (Nr. 
1218.) An Stelle des Kuchenblechs belegt man vorbereitete Pfitzauf— 
förmchen mit Butterteig, füllt fie 34 mit der Käſemaſſe und bäckt die 
Törtchen bei mäßiger Hitze (160°) 35—40 Min. Sobald fie aus dem 
Ofen kommen, beſtreut man ſie mit feinem Zucker. (14 Törtchen.) 


1286. Makronentörtchen. 

Zut.: 100 g Mehl, 60 g Butter, Priſe Salz, 1 Eßl. dicken, ſauren Rahm. — Ma⸗ 
kronenmaſſe: 180 g geſchälte, geriebene Mandeln, 180 g mit Vanille gewürzten 
Zucker, 1 Eiweiß, Schnee von 60 g Eiweiß, Gelee. 

Mit Mehl, Butter, Salz und Rahm wird auf dem Wellbrett mit 
Hilfe eines Meſſers ein Butterteig gearbeitet, der möglichſt wenig 
mit den Händen geknetet werden darf. Man läßt ihn ½ Std. in der 
Kälte ruhen, wellt ihn meſſerrückendick aus und ſticht runde Plätzchen 
aus im Durchmeſſer von 9 cm. Dieſe werden auf ein vorbereitetes 
Blech geſetzt, der Rand 1 cm breit mit Eiweiß beſtrichen und darauf 
ein fingerbreiter Kranz von Makronenmaſſe geſpritzt. In die Mitte 
des Törtchens kommt ein kleines Sternchen aus Makronenmaſſe. 
Makronenmaſſe: Die geriebenen Mandeln werden mit dem 
Zucker und dem einen Eiweiß ſo fein als möglich geſtoßen und wird 
der ſteife Schnee der Eiweiß darunter gemengt. Man bäckt die Tört— 
chen in mäßiger Hitze (140°) etwa 30 Min., läßt fie erkalten und 
füllt den Raum zwiſchen Kranz und Sternchen mit Gelee. Nach Be- 
lieben kann man noch in kleine Blättchen geſchnittene Mandeln darauf 
ſtreuen. (9 bis 10 Törtchen.) 


1287. Merlittentörtchen. 

Zut.: Zum Butterteig: / Pfd. Mehl, 100 g Butter, 70 g Zucker, 1 Ei, Priſe 
Salz, 3 Eßl. Marmelade. — Zur Fülle: 3 Eier, 100 g Zucker, 100 g geſchälte, 
geriebene Mandeln, 50 g Butter, 50 g Stärkemehl, Schnee von 3 Eiweiß. 

Von den angegebenen Zutaten bereitet man einen Butterteig, 
läßt denſelben ½ Std. ruhen, wellt ihn ſtark meſſerrückendick aus und 
belegt damit geſtrichene Pfitzaufförmchen. Bis zur halben Höhe be— 
ſtreicht man den Teigboden mit Marmelade. Eigelb und Zucker 
rührt man ſchaumig und mengt mit dem ſteifen Schnee die zerlaſſene 
Butter, Mandeln und Stärkemehl darunter. Mit dieſer Maſſe füllt 
man die Törtchen nicht ganz voll und bäckt ſie bei mittlerer Hitze 
(160°) 34 Std. (Gibt 12 Stück.) 


J 


a 


1288. Prinzeßtörtchen. 

Zut.: Zum Butterteig: 150 g Mehl, 60 g Butter, 40 g Zucker, ½ Ei, 2 Eßl. 
Waſſer, 1 Meſſerſpitze Oetkers Backpulver. — Zur Creme: ¼ 1 Milch, / Stange Vanille, 
2 Eier, 50 g Zucker, 5 Blatt Gelatine, 15 f Stärkemehl. — Aprikoſen. 

Mit dem dünn ausgewellten Butterteig belegt man zu halber 
Höhe kleine, gezackte Pfitzaufförmchen, füllt Backbohnen oder Kirſch— 
ſteine ein und bäckt die Teigſchüſſelchen goldgelb. Nach dem Entfernen 
der Backbohnen und Erkalten der Schüſſelchen füllt man die nach 
Nr. 1180 hergeſtellte Creme ein und ſtellt die Törtchen in Durchzug, 
damit die Creme durch Abtrocknen ein feſtes Häutchen erhält. Groß— 
früchtige Aprikoſen werden geſchält, halbiert, in Zuckerlöſung vorſich— 
tig weichgekocht und mit dem eingekochten Saft glaſiert. Nun läßt 
man ſie auf einer Platte erkalten, legt vor dem Gebrauch in die 
Mitte eines jeden Törtchens eine Aprikoſenhälfte, die entſteinte Seite 
nach unten. 

1289. Rahmtörtchen. 
Zut.: Zum Buttertetg: 200 g Mehl, 100 g Butter, 55 g Zucker, 1 kleines Ei, Priſe 
Salz. — Zur Fülle: 4 Eier, 100 g Zucker, ¼ ! dicken ſauren Rahm, 1 Teel. Zimt. 

Kleine, geſtrichene Pfitzaufförmchen werden mit Butterteig aus- 
gelegt. Die Eier rührt man mit dem Zucker ſchaumig, gibt Zimt 
und Rahm dazu, füllt die Maſſe in die Förmchen und bäckt die Tört⸗ 
chen in mittlerer Hitze bei 140—150 34—1 Std. Nach dem Backen 
werden ſie mit Zucker beſtreut und ſofort aufgetragen. (10 Törtchen.) 


1290. Reistörtchen. 

Zut.: Zum Butterteig: 100 g Mehl, 40 g Butter, 20 g Zucker, ½ Ei, 2 Eßl. 
Waſſer, Priſe Salz. — Reismaſſe: 90 g Reis, ½ 1 Milch, 10 g Butter, ein Stück⸗ 
chen Vanille, 30 g Butter, 40 g Zucker. 2 Eier. 

Man bereitet mit Mehl, Butter, Zucker, Salz und Ei einen But- 
terteig, der möglichſt wenig gearbeitet werden darf und zum Steif 
werden in die Kälte geſtellt werden muß. Damit belegt man, meſſer— 
rückendick ausgewellt, beſtrichene Pfitzaufförmchen, füllt die nach— 
folgende Reismaſſe ein und bäckt ſie in mittlerer Hitze bei 
150° etwa 30 Min. Reis fülle: Der gewaſchene Reis wird zwei— 
mal gebrüht und mit der Milch, Butter und Vanille weichgekocht. 
Unter die ſchaumig gerührte Butter gibt man Zucker und Eigelb, 
rührt alles nochmals ſchaumig und mengt den erkalteten Reis, ſowie 
den ſteifen Eierſchnee leicht darunter. Die gezuckerten Törtchen wer— 
den mit Himbeerſaft aufgetragen. (8 Törtchen.) 


1291. Zitteltörtchen. 

Zut.: Für die Böden: 2 Eiweiß: / Pfd. Zucker, / Pfd. gemahlene Mandeln. — 
Buttercreme: 4 Eigelb, 1 Ei, 90 g Zucker, 180 g Butter, 1 Eßl. Kakao. — 
Fondantglaſur Nr. 1172. 

Die Eiweiß werden zu ſteifem Schnee geſchlagen und mit dem 
Zucker ſchaumig gerührt. Dazu gibt man die gemahlenen Mandeln 
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ſetzt auf ein gut geſtrichenes, mit Mehl beſtäubtes Blech 6 cm große 
und ½ cm dicke runde Plätzchen und bäckt fie in gelinder Hitze bei 
1200 hellgelb. (Backzeit: 30 Min.) Während dieſer Zeit ſchlägt man 
die Eigelb, das ganze Ei und den Zucker auf der Seite des Herdes 
mit dem Schneebeſen ſchaumig, gibt dies langſam, unter beſtändigem 
Rühren, nebſt dem Kakao unter die ſchaumig gerührte Butter und 
läßt dieſe Creme ſteif werden. Man ſtreicht ſie bergig auf die Plätz⸗ 
chen und glaſiert mit hellgrün gefärbter Fondantglaſur. (14 Törtchen.) 


1292. Mandelſchnitten mit Vanillebeiguß. 

Zut.: 9 Einbäcke, 4 Eiweiß, ½ Pfd. Zucker, ½ Pfd. geſchälte, geriebene Mandeln. 
— Vanillebeiguß: 4 Eigelb, 100 f Sasa 1 Teel. Stärkemehl, 1 1 Milch, Stange 
antile. 

Der Cinbad wird in 1 cm dicke Scheiben geſchnitten, mit nach⸗ 
folgender Makronenmaſſe 34 cm dick beſtrichen, die unbeſtrichene 
Seite in Milch getaucht und auf einem mit Butter beſtrichenen Blech 
in heißem Ofen zu lichtgelber Farbe gebacken. Makronenmaſſe: 
Unter den ſteifen Schnee der Eiweiß zieht man den Zucker und die 
Mandeln. Die fertig gebackenen Schnitten werden mit einem Va⸗ 
nillebeiguß begoſſen und in einer Schüſſel kalt oder warm aufge— 
tragen. (18 Schnitten.) 


1293. Haſelnußplätzchen mit Schlagrahm. 
Zut.: 250 g Haſelnüſſe, / 1 ſüßen Rahm, 250 f Zucker, 50 g Mehl, 4 Eiweiß. — 
Zur Fülle: ¼ 1 ſteifen Schlagrahm, 50 g Schokolade. 

Die Haſelnüſſe werden auf einem Blech in den heißen Backofen 
geſtellt und nach etwa 10 Min. zwiſchen einem Tuch tüchtig gerieben, 
damit die Schalen abſpringen. Nach Entfernen der letzteren treibt 
man die Haſelnüſſe durch die Maſchine, vermiſcht ſie mit Zucker, 
Rahm und Mehl und zieht zuletzt den ſteifen Eierſchnee darunter. 
Auf ein gut geſtrichenes Blech ſetzt man mit Hilfe eines Teelöffels 
kleine Häufchen, bäckt dieſe in mittlerer Hitze 30—35 Min. und läßt 
ſie erkalten. Zur Fülle wird die Schokolade gerieben, mit dem ſteif 
geſchlagenen Schlagrahm gemengt, die erkalteten Plätzchen dick damit 
beſtrichen, je zwei zuſammen gedrückt und mit feinem Zucker be- 
ſtäubt. (Stückzahl 25.) 


1294. Kaffeemerinken. 
Zut.: 240 g Zucker, / 1 Kaffee (30 g Bohnen, ¼ 1 Waſſer), 1 Teel. Kaffee: 
extrakt, 3 Eiweiß. 

Der Zucker wird mit dem vorher zubereiteten Kaffee bis zum 
Flug gekocht, ſofort nebſt dem Kaffeextrakt unter den ſteifen Eier⸗ 
ſchnee geſchlagen und davon fünfmarkgroße Häufchen auf ein mit 
Papier belegtes Blech geſetzt. Man bäckt ſie in abgekühltem Ofen 
bei 100 etwa 30—40 Min. und drückt noch heiß 2 Stückchen mit den 
Böden gegeneinander. (Stückzahl: 12.) 
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1295. Käſe⸗Buſſy. 
Zut.: 70 g Butter, 70 g Schweizerkäſe, 70 8 Parmeſankäſe, Priſe Salz, Meſſer⸗ 
ſpitze Paprika, 56 Stück Salzbuſſy. 

Die beiden Käſeſorten werden gerieben, mit der ſchaumig gerühr— 
ten Butter und den Gewürzen gemengt und die Maſſe auf die Hälfte 
der Buſſy geſtrichen. Die zweite Hälfte kommt als Deckelchen dar— 
über und nun werden die Buſſy auf einer mit weißem Papier be— 
legten Pfanne etwa 3 Min. in den gut heißen Backofen bei 180 ge⸗ 
ſtellt. Die Fülle darf nicht auslaufen. Die Buſſy müſſen ſofort auf⸗ 
getragen werden, und zwar als Käſedeſſert. 


1296. Käſe⸗Konfekt. 
Zut.: 65 g Edamer, 65 g Roquefort, 260 g Butter, 4 Scheiben Pumpernickel, 
7 Kapſelbrot. 

Aus Kapſelbrot werden ½ cm dicke Scheiben geſchnitten und 
dieſe wieder mit Ausſtecher in etwa 46 längliche, blatter- und halb⸗ 
mondartige Stücke geteilt. Die beiden Käſeſorten treibt man durch 
ein feines Sieb, mengt beide mit der doppelten Gewichtsmenge But- 
ter, würzt mit Salz und färbt des hübſcheren Ausſehens wegen den 
Roquefort mit grüner und den Edamer mit gelber oder roter Zucker— 
farbe etwas nach. 

Alsdann beſtreicht man die Brotſtückchen mit den vorgerichteten 
Käſemaſſen, verziert ſie mit Hilfe einer Zuckerſpritze und zwar ſo, 
daß man auf die Roquefortbrötchen Edamermaſſe ſpritzt und umge— 
kehrt. Den Reſt der Käſe formt man zu kleinen Kugeln (Durchmeſſer 
2 cm), dreht fie in feinverwiegtem Pumpernickel um und ſetzt die 
Kugeln in Form einer Pyramide in die Mitte einer mit Spitzen— 
papier ausgelegten Platte. Die Käſebrötchen ſelbſt werden um die 
Kugeln gelegt. Man gibt dieſes Konfekt an Stelle einer Käſeplatte. 


1297. Käſe⸗Deſſert. 

Zut.: Zum Hefenteig: 150 g Mehl, 10 g Hefe, 2 Eßl. Milch, 3 Eier, ½ Teel. 
Salz, 80 g Butter. — ½¼ Pfd. würfliggeſchnittener, gut trockener Schweizerkäſe, 
Priſe Paprika, Muskat, Priſe Pfeffer. 

Von obigen Zutaten wird ein Hefeteig gearbeitet, unter den man 
nach dem tüchtigen Schlagen die Schweizerkäſewürfel nebſt dem 
Paprika, Pfeffer und Muskat mengt. Nun füllt man den Teig in 
7—8 beſtrichene Pfitzaufformen, ſtellt dieſe zum Aufgehen des Teiges 
etwa 1 Std. an einen zugfreien Platz und bäckt die Maſſe in guter 
Hitze bei 180° etwa 30 Min. Dieſes Backwerk wird ſofort heiß, an 
Stelle einer Käſeplatte zum Deſſert gereicht. 


1298. Käſekeks. 

Zut.: 250 g Mehl, 150 f Butter, 150 g Parmeſankäſe, 4 Eigelb, 1 Priſe Cayenne⸗ 
pfeffer, Priſe Salz. 

Unter das geſiebte Mehl ſchneidet man kleinwürflig die Butter 

und mengt mit dem Meſſer den geriebenen Käſe, die Eigelb und 
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Gewürz darunter. Mit möglichſt kalten Händen wird der Teig leicht 
zuſammengearbeitet, nach halbſtündiger Ruhezeit 42 cm dick ausge⸗ 
wellt, leicht mit Mehl eingerieben und das Reibeiſen darauf gepreßt. 
Nun ſticht man mit einem runden Ausſtechförmchen Küchlein ab und 
bäckt dieſe zu lichtgelber Farbe. (Stückzahl 50.) 


1299. Käſeſtangen. 

Zut.: 60 g Mehl, 50 g Butter, 40 g Parmeſankäſe, 1 Priſe Salz, 1 Priſe Paprika, 
3 Eßl. dicken, ſauren Rahm. — Zum Beſtreuen: 1 Eßl. geriebenen Käſe. — Zum 
Streichen: Eigelb. 

Dieſe Zutaten werden auf dem Wellbrett zu einem glatten Teig 
verarbeitet. Nachdem derſelbe eine Std. geruht hat, wellt man ihn 
meſſerrückendick aus, ſchneidet mit dem Backrädchen etwa 14 cm lange 
und 1½ cm breite Streifen davon, beſtreicht jie mit Eigelb, ſtreut 
Parmeſankäſe darauf und bäckt ſie auf naſſem Blech in guter Hitze 
bei 170 10 Min. (Stückzahl: 30.) 

O der: 
Zut.: 40 g Mehl, 40 g Butter, 40 g geriebenen Schweizerkäſe, Priſe Salz. — 
Zum Beſtreichen: Eigelb. 

Mehl, Butter, Käſe und Salz werden mit dem Meſſer auf dem 
Wellbrett zuſammengearbeitet, der Teig meſſerrückendick ausgewellt 
und in 10 cm lange und 1 cm breite Streifen geſchnitten. Man be- 
ſtreicht dieſe mit Eigelb und bäckt ſie vorſichtig (da ſie leicht verbren⸗ 
nen) in mittlerer Hitze bei 150°. In einer verſchloſſenen Blechbüchſe 
verwahrt, halten die Stangen einige Tage. Sie müſſen aber vor 
Gebrauch einen Augenblick in den heißen Backofen geſtellt werden. 
(Stückzahl: etwa 30.) 


1300. Salzmandeln. 
Zut.: ¼ Pfd. Mandeln, Salatöl, 1 Teel. feines Salz. 

Große, ausgeleſene Mandeln werden gebrüht, geſchält, getrock— 
net, in heißem Salatöl lichtgelb gebacken (2—3 Min.) und ſofort 
leicht mit feinem Salz beſtreut. Die Mandeln werden in kleine Tel⸗ 
lerchen verteilt und bei großen Feſteſſen neben die Gedecke geſtellt. 


31. Klein-Backwerk. 


. 1301. Springerle. 
Zut.: 5 Eier, 1 Pfd. Zucker, 1 Pfd. Mehl, 2 g Ammonium, 1 Teel. Anis. — 
Zum Streichen des Bleches: Wachs. — 1 Teel. Anis. 
Zucker und Eier werden 1 Std. tüchtig gerührt, ſodann Ammo⸗ 
nium, verleſenen Anis, ſowie das geſiebte, gut trockene Mehl zu— 
gegeben. (Man hängt das Mehl in einem Säckchen 14 Tage in die 
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Nähe eines Ofens.) Der Teig wird auf dem Wellbrett glatt 3u- 
ſammengearbeitet. Alsdann wellt man ihn 34 om dick aus, legt ein 
Stück davon auf eine mit Mehl beſtäubte Form und drückt mit dem 
Ballen der mehlbeſtäubten Hand den Teig kräftig in die geſchnitzte 
Holzform ein. Nun wellt man hierauf die Fläche wieder glatt, wobei 
zu beachten iſt, daß der Teig nicht über die Form, ſondern vom Rand 
aus nach innen gewellt wird. Nach dem Abklopfen vom Modell 
ſchneidet oder rädelt man die Springerle auseinander und läßt ſie 
24 Std. in einem warmen Raum trocknen. Bevor man mit dem 
Backen beginnt, probiert man an einem Springerle, ob das Backwerk 
richtig ausgetrocknet iſt. Bekommen ſie nicht die gewünſchten Füß⸗ 
chen und gehen nicht auf, dann iſt das Backwerk meiſtens zu trocken 
und muß darum vor dem Aufſetzen auf das beſtrichene, mit Anis be- 
ſtreute Blech unten mit wenig Waſſer beſtrichen oder noch beſſer 
einige Zeit auf eine naßgemachte Serviette gelegt werden. Iſt der 
Teig dagegen nicht trocken genug, dann verliert das Backwerk die 
Form und läuft auseinander. Das Backen ſelbſt erfolgt nach dem 
guten Abpinſeln des Mehles in einem mäßig heißen Ofen bei 1002, 
wobei man darauf achtet, daß die erſten 20 Min. der Ofen nicht ge⸗ 
öffnet wird. Die Springerle müſſen oben die weiße Farbe behalten, 
der Boden des Backwerks muß goldgelb ſein; dürfen nicht hohl ſein 
und müſſen gleichmäßige Füßchen haben. Dieſes Backwerk wird 2—3 
Wochen vor Gebrauch gebacken und in kühlem Raum offen, nicht in 
einer Blechbüchſe, aufbewahrt, damit es weich wird. (Stückzahl: 60 
bis 80). 


1302. Waſſerſpringerle. 
Zut.: ½ Pfd. Zucker, 4 f Hirſchhornſalz, / 1 oder 125 g Waſſer, 450 g Mehl, 
1 Teel. Anis. 


Zucker, Waſſer und Hirſchhornſalz werden gemiſcht und nach 
zweiſtündigem Stehen der Maſſe Anis und Mehl darunter gemengt. 
Der Teig wird nach dem Rühren in der Kälte weiter verarbeitet wie 
in Nr. 1301 angegeben. (Stückzahl: 55.) 


1303. Kriegs gebäck. 
Zut.: 7 Eier, 1 Pfd. mit Vanille gewürzten Zucker, 15 g Hirſchhornſalz, /! kalte 
Milch, 2⅛ Pfd. Mehl. 

Man rührt Eier und Zucker ½ Std., gibt nach und nach Milch, 
geſiebtes Hirſchhornſalz und zuletzt das Mehl zu und läßt den Teig, 
gut zugedeckt in der Schüſſel 12—14 Std. ſtehen. Alsdann wird er 
7 cm dick ausgewellt, mit verſchiedenen Ausſtechförmchen Brötchen 
ausgeſtochen und dieſe auf einem vorgerichteten Backblech etwa 15 
Min. gebacken, wobei man darauf zu achten hat, daß der Ofen die 
erſten 6 Min. nicht geöffnet wird (170—180°.) (Stückzahl: Je nach 
der Größe der Ausſtecher 280—300.) 

Kochbuch. 9. 30 
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1304. Vanillebrot. 

Zut.: 2 ganze Eier, 2 Eigelb, ½ Pfd. Zucker, 300 g Mehl, das Mark ½ Vanille⸗ 

ſchote. — Zur Glaſur: 100 g Staubzucker, 2 Eßl. Orangenblütenwaſſer. 

Die Eier und Eigelb werden mit dem Zucker 44 Std. gerührt, 
das Vanillemark und das geſiebte Mehl hineingearbeitet und der 
Teig auf dem Wellbrett 14 cm dick ausgewellt. Nun ſticht man mit 
einer Ringform Brötchen ab, ſetzt dieſe auf ein vorbereitetes Blech 
und läßt ſie über Nacht ſtehen. Man bäckt ſie in ſehr mäßiger Hitze 
bei 120—130° 50—60 Min. und überzieht fie nach dem Backen noch 
heiß mit der aus Staubzucker und Orangeblütenwaſſer hergeſtellten 
Glaſur. (Stückzahl: 35.) 


1305. Anis⸗ oder Vanilleplätzchen. 
Zut.: 4 Eier, ½ Pfd. Zucker, 1 Eßl. Anis oder das Mark einer halben Vanille⸗ 
Schote, 300 g gut trockenes Mehl. 

Eier und Zucker rührt man zuſammen 1 Std. Darunter mengt 
man den verleſenen Anis und das geſiebte Mehl und ſetzt auf ein 
mit Wachs beſtrichenes, mit Mehl beſtäubtes Blech mit Hilfe eines 
Spritzſackes oder Kaffeelöffels kleine runde Häufchen, die man über 
Nacht trocknen läßt. Am folgenden Tage bäckt man ſie in gelinder 
Hitze bei 120° Hellgelb- Die Anisplätzchen ſollen ſchöne Füßchen 
haben und nicht hohl fein. Backzeit: 30—35 Min. (Stückzahl: 70—75.) 


1306. Löffelbiskuit. 
Zut.: 5 Eier, 140 g Zucker, 140 g Mehl. — Zum Beſtäuben: etwa 40—50 g 
Staubzucker. 

2 ganze Eier und 3 Eigelb werden mit dem Zucker auf Dampf 
fo lange geſchlagen, bis ſich die Maſſe beim Ablaufen vom Schnee— 
beſen ſchlängelt. Man läßt ſie ſodann unter Schlagen etwas erkalten, 
mengt vorſichtig den ſteifen Eierſchnee und das geſiebte Mehl dar— 
unter, füllt die Maſſe in einen Spritzſack mit glatter Tülle und ſpritzt 
fingerlange und fingerdicke Streifen auf ein mit Papier belegtes 
Blech. Man formt dieſe oben und unten etwas rund, in der Mitte 
etwas dünner, ſiebt Zucker darüber und bäckt die Biskuit in mittlerer 
Hitze bei 160° gelb. Damit das Backwerk nicht breit wird, wird die 
Backofentüre die erſten 10—15 Min. nicht ganz geſchloſſen, ſo daß 
der Dampf entweichen kann. Backzeit: 30—40 Min. (Stückzahl: 40.) 
Je raſcher dieſes Konfekt gearbeitet wird, je beſſeres Reſultat er⸗ 
zielt man. 

O der: 
Zut.: 2 Eier, 50 g Zucker, 50 g Mehl, 20 g Stärkemehl, 2 Meſſerſpitzen Oetkers 
Backpulver. 
b Die Eigelb werden mit dem Zucker ſchaumig gerührt, der ſteife 
Eierſchnee nebſt den beiden Mehlſorten und dem Backpulver leicht 
darunter gezogen und der Teig wird wie in Nr. 1306 auf ein be⸗ 
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ſtrichenes oder mit Papier belegtes Blech geſpritzt. Das Backen erfolgt 
aber bei dieſer Zubereitungsart in geſchloſſenem, mittelmäßig heißem 
Ofen. (Stückzahl: 24.) 


1307. Albertchen. 
Zut.: 2 Eier, 120 g mit Vanille gewürzten Zucker, ¼ Teel. oder 1 g Natron, 
150 g Kartoffelmehl, 150 g Mehl. 

Unter den mit Eiern ſchaumig gerührten Zucker mengt man 
Natron, ſowie die beiden Mehlſorten und arbeitet die Teigmaſſe auf 
dem Wellbrett glatt zuſammen. Alsdann wellt man ſie meſſerrücken⸗ 
dick aus, ſticht mit einem Weinglas oder Förmchen runde Plätzchen 
ab, die man mit einer Gabel einigemal durchſticht und auf einem vor— 
gerichteten Blech in mittlerer Hitze bei 160° etwa 25 Min. bäckt. 
(Stückzahl: 40.) 


1308. Schloß ſtengel. 
Zut.: 150 g Mehl, 45 g Zucker, 25 g Butter, 1 Ei, 2 ſtarke Meſſerſpitzen 
Oetkers Backpulver. 

Mehl, Zucker, Butter, Ei und Backpulver werden auf dem Nudel— 
brett zuſammengearbeitet und der Teig 1 Std. zum Ausruhen in 
einen kühlen Raum gelegt. Sodann wellt man ihn ſo dünn als mög⸗ 
lich aus, ſchneidet 14 cm breite und 10 cm lange Stangen davon, ſetzt 
dieſe auf ein beſtrichenes Blech, drückt mit einer gezackten Tülle drei⸗ 
mal ein und bäckt ſie hellgelb. Backzeit: 20 Min. (Stückzahl: 60.) 


1309. Wibele. 

Zut.: 3 kleine Eiweiß, 140 g mit Vanille gewürzten,“ geſiebten Zucker, 110 g Mehl. 

Der ſteife Schnee der Eiweiß wird mit dem Zucker 14 Std. ge- 
rührt, das feine Mehl leicht darunter gezogen und der Teig in einen 
mit glatter Tülle verſehenen Spritzſack gefüllt. Möglichſt flink ſpritzt 
man auf ein geſtrichenes mit Mehl beſtäubtes Blech erbſengroße 
Teigpünktchen, und zwar immer 2 nebeneinander, welche beim Backen 
zuſammenſtoßen müſſen. Letzteres erfolgt in ſehr mäßig heißem 
Ofen bei 120°. Die Wibele ſollen unten goldgelb und oben hell fein. 


1310. Haferflockenkeks. 

Zut.: ¼½ Pfd. Butter, 175 g Zucker, 2 Eier, 1 Päckchen Oetkers Backpulver, ¼ Pfd. 
Mehl, ¼ Pfd. Kartoffelmehl, Pfd. Haferflocken, 1 Meſſerſpitze Zimt oder etwas 
abgeriebene Zitronenſchale, 3 Eßl. Milch. 

Die ſchaumige Butter rührt man mit dem Zucker und den Eiern 
4 Std., mengt Gewürz, Haferflocken, Milch, ſowie das geſiebte, mit 
Backpulver untermiſchte Mehl darunter und arbeitet den Teig glatt 
zuſammen. Alsdann wellt man ihn ½ cm dick aus, ſticht mit einem 
Glas kleine Küchlein aus, welche man in mittlerer Hitze bei 160° 
lichtbraun bäckt. In Ermangelung von Kartoffelmehl kann man auch 
nur Weißmehl verwenden, die Kecks werden aber nicht ſo mürbe. 

30* 
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1311. Keks. 


Zut.: ¼ Pfd. Butter, ½ Pfd. mit Vanille gewürzten Zucker, 4 große Eier, 1 glatt 
geſtrichenen Teel. doppeltkohlenſaures Natron, 1 Pfd. Mehl, ½ Pfd. Kartoffelmehl. 


O der: 
Zut.: 35 g Butter, 175 f Zucker, 1 Ei, / 1 Milch oder Rahm, 1 Päckchen Oetkers 
Backpulver, 1 Pfd. Mehl. 

Die ſchaumige Butter rührt man mit Zucker und Ei Ye Std., 
gibt die andern Zutaten darunter und arbeitet den Teig auf dem 
Wellbrett ſo leicht als möglich zuſammen. Nachdem er 1 Std. in der 
Kälte geruht hat, wellt man ihn 14 cm dick aus, drückt das Reibeiſen 
vorſichtig darauf und ſticht runde Plätzchen ab mit einem Durchmeſſer 
von 5 em. Man bäckt die Keks in mittlerer Hitze etwa 160° etwa 
25—30 Min. (Stückzahl: 100 —120.) 


1312. Pommeranzenbrötchen. 
Zut.: 2 ganze Eier, 2 Eigelb, ½ Pfd. Zucker, 35 g feingeſchnittene Pomeranzen⸗ 
ſchale, 35 g feingeſchnittenes Zitronat, 1 Teel. abgeriebene Zitronenſchale, 300 g 
Mehl. — Zur Verzierung: 20 g Bitronat. ; 
Eier, Eigelb und Zucker werden zuſammen ſchaumig gerührt. 
Dazu mengt man Pomeranzenſchale, Zitronat, Mehl und Bitronen- 
ſchale, nimmt den Teig aufs Wellbrett und formt fingerlange daumen⸗ 
dicke Rollen davon, welche man querüber in gleichen Abſtänden 
mit feingeſchnittenen Zitronatſtreifen belegt. Die Rollen werden 
auf beſtrichene, mit Mehl beſtäubte Bleche geſetzt und in mittlerer Hitze 
bet 180° goldgelb gebacken. Sie dürfen nicht verlaufen und nicht 
blafig werden. Backzeit: 25—80 Min. (Stückzahl: 40.) 


1313. Wiesbadener Brot. 


Zut.: ¼ Pfd. Butter, Pfd. Zucker, 2 Eier, ½ Teel. Zimt, ½ Teel. Pottaſche, 
1 Pfd. Mehl. — Zum Beſtreichen: 1 Ei. 

Die Butter wird ſchaumig gerührt. Zucker und Eier 14 Std. mit⸗ 
gerührt, die anderen Zutaten daruntergemengt und der Teig auf dem 
Wellbrett zuſammengearbeitet. Hierauf wellt man ihn ½ cm dick 
aus, ſchneidet ihn mit dem Meſſer in 5 cm breite und 8 cm lange 
Stückchen, ſetzt dieſe auf auf ein beſtrichenes Blech, beſtreicht ſie mit 
verrührtem Ei und bäckt fie in mittlerer Hitze (150°) Backzeit: 40 
Min. (Stückzahl: 32.) 


1314. Teebrötchen. 
Zut.: ¼ Pfd. Butter, / Pfd. Zucker, 3 Eier, 8g Zimt, 1 Meſſerſpitze Oetkers 
Backpulver, / Pfd. Mehl. — Zum Streichen: Eigelb. 
Die ſchaumige Butter rührt man mit Zucker und Eiern 14 Std., 
mengt die andern Zutaten mit dem geſiebten Backpulver darunter 
und arbeitet den Teig auf dem Wellbrett zuſammen. Man läßt ihn 
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nun 1 Std. ruben, wellt ihn ½ cm dick aus, ſticht mit einem runden 
gezackten Förmchen Brötchen aus, beſtreicht ſie mit Eigelb und bäckt 
fie in mittlerer Hitze (160°) gelb. (Stückzahl: 40—45.) 


1315. Vanilleſchäumchen. 

Zut.: 3 Eiweiß, 210 g mit Vanille gewürzten Zucker, 120 g Mehl. 

Unter den ſteifen Schnee gibt man den ſtark mit Vanille ge⸗ 
würzten Zucker, rührt die Eiweißmaſſe etwa ½ Std., mengt das Mehl 
darunter und ſetzt mit einem Kaffeelöffel kleine Häufchen auf ein 
beſtrichenes Blech. Man läßt die Schäumchen 2 Std. in der Wärme 
ruhen und bäckt fie in abgekühltem Ofen (100°) lichtgelb. Backzeit 1 
Std. (Stückzahl: 35.) 


1316. Kartenblättchen. 
Zut.: ¼ Pfd. Butter, ½ Pfd. Zucker, 2 Eier, 2 0 Zimt, 1 Meſſerſpitze 
Nelk en, ¼ Pfd. Mehl. — Mande 
Die Butter wird ſchaumig gerührt, die ae Zutaten zu⸗ 
gegeben und zuletzt das Mehl daruntergemengt. Nun nimmt man 
den Teig auf das Wellbrett, wellt ihn meſſerrückendick aus, ſticht 
Kartenmuſter aus, beſtreicht ſie mit Eigelb, belegt ſie nach den 
Kartenmuſtern mit geſchälten ausgeſtochenen Mandeln und bäckt ſie 
bei mittlerer Hitze 150° hellgelb. Nach dem Backen werden die Mandel- 
herzchen mit roter oder ſchwarzer Glaſur überzogen. (Stückzahl: 50.) 


1317. Himbeerküchlein. 
Zut.: 2 Eigelb, 2 ganze Eier, ½ Pfd. Zucker, 2 Eßl. eingemachte Himbeeren, 
*/, Pfd. Mehl. 

Eigelb, Eier und Zucker werden ſchaumig gerührt, die Himbeer— 
marmelade und das geſiebte Mehl daruntergemengt nud mit einem 
Kaffeelöffel kleine Küchlein auf ein beſtrichenes, mit Mehl beſtäubtes 
Blech geſetzt. Man kann fie gleich oder erſt nach 24 Std. bei 140° 
backen. In erſterem Falle werden die Küchlein luftiger, in letzterem 
ſehen fie ſchöner aus. Backzeit: 35—40 Min. (Stückzahl: 33.) 


1318. Honigküchlein. 
Zut.: 3 Eier, 1 Eigelb, 3 Eßl. Honig, 1 Pfd. Zucker, 1 17070 Zimt, 1 Meſſerſpitze 
Nelken, 3 g Ammonium, 1¼ Pfd. Mehl. 

Unter die mit Zucker verrührten Eier gibt man den flüſſigen 
Honig, Gewürze, Ammonium und Mehl und arbeitet den Teig auf 
dem Nudelbrett glatt zuſammen. Man wellt ihn ½ cm dick aus, 
ſticht runde Plätzchen ab im Durchmeſſer von 5—6 cm, legt dieſe 
auf ein mit Mehl beſtäubtes Brett und läßt ſie 24 Std. ruhen. Am 
anderen Tag gibt man die Küchlein auf ein geſtrichenes, mit Mehl 
beſtäubtes Blech und bäckt fie in mäßiger Hitze bei 130° etwa 50 Min. 
Die Küchlein müſſen 2—3 Wochen vor dem Gebrauch hergeſtellt 
werden, damit ſie weich werden können. (Stückzahl: 80.) 3 
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1319. Zimtküchlein. 
Zut.: 80 g Butter, 2 Eier, 160 g Zucker, 200 g Mehl, kleine Meſſerſpitze Hirſchhorn⸗ 
ſalz, 10 g Zimt. — Zum Sreichen: Eigelb. — Zum Beſtreuen: Hagelzucker. 

Nachdem die Butter ſchaumig gerührt iſt, rührt man die ganzen 
Eier, Zucker und Zimt noch 15 Min. mit. Man miſcht unter das 
geſiebte Mehl das Hirſchhornſalz und gibt beides zur Maſſe. Hat 
dieſe 14 Std. gerubt, wird fie ecm dick ausgewellt, Förmchen oder 
runde Plätzchen ausgeſtochen, mit Eigelb beſtrichen und mit Hagel— 
zucker beſtreut. Man bäckt fie in mittelheißem Ofen etwa 150° 
30 Min. (40 Stück.) 


1320. Pfeffernüſſe. 

Zut.: ½ Pfd. Zucker, 2 Eier, 5 g Pottaſche, Schale von ½ Zitrone, 8 Zimt, ¼ Teel. 
Nelken, ¼ Teel. Pfeffer, % Pfd. Mehl. — Zum Streichen: 2 Eßl. Kirſchwaſſer. 

Zucker und Eier rührt man 44 Std., gibt die anderen Zutaten 
darunter und arbeitet den Teig auf dem Wellbrett zuſammen. Nun 
wird er 1 cm dick ausgewellt, mit einer kleinen Ringform im Durch— 
meſſer von 2cm ausgeſtochen und die Nüſſe auf ein mit Mehl be- 
ſtäubtes Brett geſetzt. Man läßt fie 12—24 Std. in einem Raum, 
in welchem fic) eine Temperatur von 12—14° R befindet, ſtehen. 
Vor dem Backen werden die Pfeffernüſſe mit der abgetrockneten Seite 
nach unten auf das mit Wachs beſtrichene Blech geſetzt, die Oberfläche 
mit Kirſchwaſſer betupft und die Pfeffernüſſe in mittlerer Hitze bei 
150° etwa 35 Min. gebacken. (Stückzahl: 120.) 


1321. Gewürznüſſe. 

Zut.: 1 Pfd. Zucker, 5 Eier, ¼ Pfd. geriebene Mandeln, 30 g Zitronat, 30 g 
Orangeat, 1 Eßl. Zimt, 1 Meſſerſpitze Nelken, Schale einer Zitrone, 1 Pfd. Mehl. 
— Zur Glaſur: ½ Pfd. Zucker, ½ 1 Waſſer. 

Eier und Zucker werden 1 Std. gerührt, mit Mandeln, fein⸗ 
geſchnittenem Zitronat und Orangeat, Gewürzen und dem geſiebten 
Mehl vermengt und der Teig auf dem Nudelbrett glatt zuſammenge⸗ 
arbeitet. Man formt davon walnußgroße Kugeln, ſetzt dieſe in 
4—5 em Entfernung auf ein gut beſtrichenes, mit Mehl beſtäubtes 
Blech und läßt ſie eine Std. ruhen. Sodann bäckt man die Gewürz⸗ 
nüſſe in mäßig heißem Ofen (140) 25 Min. Die Nüſſe müſſen auf⸗ 
gehen und Sprünge bekommen. Während des Backens läutert man 
den Zucker mit dem Waſſer bis zum Faden und überzieht damit die 
Nüſſe, ſolange fie noch heiß find. (Stückzahl: 95—100.) 


1322. Belgrader Brot. 

Zut.: 6 Eier, 1 Pfd. Zucker, 1 Teel. Zitronenſchale, 30 8 Zimt, 5 g Nelken, 65 8 
feingeſchnittenes Zitronat, 65 g feingeſchnittenes Orangeat, 1 Meſſerſpitze Pottaſche, 
/is Kirſchwaſſer, 1 Pfd. blätterig geſchnittene Mandeln, 1 Pfd. Mehl. 

Eier und Zucker werden 44 Std. tüchtig gerührt; dazu gibt man 
Zitronenſchale, Zimt, Nelken, Zitronat, Orangeat, Pottaſche, Kirſch⸗ 
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waſſer, Mandeln und das gefiebte Mehl und arbeitet die Maſſe auf 
dem Nudelbrett leicht zuſammen. Nachdem der Teig eine Std. geruht 
hat, wellt man ihn 44cm dick aus, ſchneidet verſchobene Rechtecke 
davon, ſetzt ſie auf ein vorbereitetes Blech und bäckt ſie in mäßig 
heißem Ofen bei 140° ſchön braun. Nach Belieben kann man die Bel⸗ 
grader Brötchen mit Eiweiß- oder gekochter Zuckerglaſur überziehen. 
Backzeit: 30 bis 85 Min. (Stückzahl: 100.) 


1323. Mandelhörnchen. 
Zut.: 100 g Mehl, ½ Pfd. Zucker, Pfd. Mandeln, ½ Zitrone, 4 Eigelb. — 
— Zur Glaſur: 40 g Staubzucker. ¼ Eiweiß. 

Die Mandeln werden geſchält, die Hälfte blättrig geſchnitten, 
die andern fein gerieben. Sodann arbeitet man Mehl, Zucker, die ge⸗ 
riebenen Mandeln, abgeriebene Zitronenſchale und Eigelb auf dem 
Wellbrett zuſammen und rollt den Teig auf den blättrig geſchnittenen 
Mandeln zu fingerdicken und 11 cm langen Würſtchen, welche ſich an 
den Enden zuſpitzen müſſen. Die Teigrollen ſetzt man halbmondartig 
auf ein vorgerichtetes Blech, läßt ſie über Nacht in der Kälte ruhen 
und bäckt fie in mäßiger Hitze (140°) 25—30 Min. Nach dem Erkalten 
taucht man die Enden in Spritzglaſur. (Stückzahl: 33.) 


1324. Frankfurter Brenden. 
Zut.: 560 g Mandeln, 1 Eßl. Roſenwaſſer, 500 g Staubzucker. 2—3 Eiweiß, 
100 g Mehl. 

Die geſchälten, geriebenen Mandeln werden mit dem Roſen— 
waſſer ſehr fein geſtoßen und mit dem Staubzucker in einer Meſſing⸗ 
pfanne auf ſchwachem Feuer unter ſtetem Rühren ſo lange geröſtet, 
bis ſie ſich trocken anfühlen und lichtgelb ſind, und die Maſſe ſich leicht 
vom Topfe löſt. Sodann gibt man ſie in eine mit Zucker ausge— 
ſtreute Schüſſel, bedeckt ſie mit einem Tuch und ſtellt ſie an einen 
trockenen, aber nicht warmen Ort. Am andern Tag nimmt man die 
Mandeln auf ein Nudelbrett und verarbeitet fie mit 2—3 Eiweiß 
und 100 g Mehl zu einem glatten Teig. Dieſen wellt man zwei— 
meſſerrückendick aus, ſchneidet 7 cm lange, 4 cm breite Streifen dar- 
aus, legt dieſe auf ein Brett und läßt ſie an trockenem Ort über 
Nacht ſtehen. Hierauf werden die Brenden auf ein mit Wachs be— 
ſtrichenes Blech geſetzt und in ſchwacher Hitze bei 140° dunkelbraun 
gebacken. Backzeit: 25—30 Min. (Stückzahl: 70.) 


1325. Badener Brötchen. 
Zut.: 100 g Butter, 200 g Zucker, 200 g Mandeln, 250 f Mehl, 5 g Zimt, 
Priſe Nelken, 1 Ei. — Zum Streichen: Eiweiß. 
Die Mandeln werden gebrüht und geſchält. Ehe man ſie mahlt 
legt man 15 Stück zur Verzierung weg, ebenſo 1 Eßlöffel voll von 
den gemahlenen. Man rührt nun die Butter ſchaumig, gibt alle 
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Zutaten zu, mengt ſie leicht untereinander und ſtellt den Teig in die 
Kälte. Iſt er ſteif geworden, wellt man ihn % cm dick aus und 
ſticht verſchobene Vierecke aus. Dieſe ſetzt man auf ein beſtrichenes 
Blech nahe aneinander, beſtreicht ſie mit leicht geſchlagenem Eiweiß, 
beſtreut ſie mit den geriebenen Mandeln und verziert jedes Viereck 
mit einem Stückchen Mandelkern. Sie werden in mittlerer Hitze bei 
150° gebacken. (Stückzahl: 50.) 


1326. Schweizerbatzen. 
Zut.: 2 Eier, 2 Eigelb, ¾ Pfd. Zucker, / Pfd. geſchälte, länglich geſchnittene 
Mandeln, 1 Eßl. Zucker, 60 g Zitronat, Priſe Zimt, ¼ Pfd. Mehl. 

Die geſchnittenen Mandeln werden auf ein Backblech gelegt, mit 
einem Eßl. Zucker beſtreut und im Ofen lichtgelb geröſtet. Nach 
dem Erkalten mengt man ſie nebſt dem feingeſchnittenen Zitronat, 
Zimt und Mehl unter die mit Zucker ſchaumig gerührten Eier und 
ſetzt mit einem Teelöffel kleine Häufchen auf ein vorgerichtetes Blech. 

Die Schweizerbatzen werden in mäßig heißem Ofen bei 140° 
langſam 40—50 Min. gebacken. (Stückzahl: 20— 25.) 


1327. Basler Leckerle (einfache). 
Zut.: 1 Pfd. Honig, % 1 Waſſer, 1 Pfd. Zucker, die abgeriebene Schale einer 
Zitrone, ½ Pfd. blätterig geſchnittene Mandeln, Pfd. Orangeat, 15 g Zimt, 
1 Teel. Nelken, 8 g Pottaſche, / 1 Kirſchwaſſer, 2 Pfd. Mehl. — Zur Glaſur: 
½ Pfd. Zucker, / 1 Waſſer. 

Der Honig wird mit dem Waſſer und dem Zucker zum Kochen 
gebracht, die Mandeln und die Gewürze werden dazu gegeben und 
die Hälfte des Mehles wird auf dem Feuer darunter gearbeitet. So⸗ 
dann nimmt man die Pfanne vom Herde weg, zieht die in Kirſchwaſſer 
aufgelöſte Pottaſche und den Reſt des Mehles unter den Teig, den 
man auf dem Wellbrett Ys cm dick auswellt und hierauf auf ein mit 
Wachs beſtrichenes, mit Mehl beſtreutes Blech legt. Nun läßt man den 
Teig 24 Std. in der Kälte ſtehen, bäckt ihn in mittlerer Hitze (150°) 
etwa ½ Std., ſchneidet ihn noch heiß in 31% cm breite und 7 cm 


1 15 ie und glafiert fie mit zu Faden gekochtem Zucker. (Stück⸗ 
zahl: 70. 


1328. Basler Leckerle (feine). 

Zut.: 520 g Honig, ½ Pfd. Zucker, ½ Pfd blätterig geſchnittene Mandeln, 15 f Zimt, 
15 f Nelken, 60 g feingeſchnittenes Orangeat, 60 g feingeſchnittenes Zitronat, ſchwach 
75 1 Kirſchwaſſer, 1'/, Pfd. Mehl. — Zur Glaſur: ½ Pid. Grießzucker, / 1 Waſſer. 

Zucker und Honig läßt man in einer Meſſingpfanne zum Kochen 
kommen. Sobald die Maſſe anfängt zu ſteigen, gibt man die Man⸗ 
deln zu und röſtet ſie 5 Min. Alsdann mengt man ſo raſch als 
möglich Zimt, Nelken, Zitronat, Orangeat, Kirſchwaſſer und das 
geſiebte Mehl darunter, nimmt den Teig auf das mehlbeſtäubte 
Nudelbrett und wellt ihn % om dick aus. Man ſchneidet backblech⸗ 
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große Platten davon, die auf dem mit Mehl beſtäubten Blech in mitt⸗ 
lerer Hitze (150°) zu brauner Farbe gebacken werden. (Backzeit: 
30—35 Min.) Der gebackene Kuchen wird noch heiß in 7 cm lange 
und 3½ cm breite Stückchen geſchnitten und mit zu Faden gekochtem 
Zucker glaſiert. Man ſtellt die Glaſur während des Arbeitens in 
heißes Waſſer, damit ſie nicht hart wird. Das Backblech ſoll womöglich 
einen 1 cm hohen Rand haben. Sollte der Teig während des Aus— 
wellens kalt werden, kann man ihn im Backofen erwärmen. (Stück⸗ 
zahl: 80.) 
1329. Basler Leckerle ohne Honig. 
Zut.: 4 Eier, 1 Pfd. Zucker, 2 g Hirſchhornſalz, ¼ Pfd. blättrig geſchnittene Man⸗ 
deln, / Pfd. in kleine Würfel geſchnittenes Zitronat, 1) Pfd. würflig geſchnittene 
Pomeranzenſchale, die abgeriebene Schale ¼ Zitrone, 1 Teel. Zimt, ½ Teel. feine 
Nelken, 1 Eßl. Kirſchwaſſer und etwa 600 g Mehl. — Zur Glaſur: 250 g Zucker, 
/ 1 Waſſer. 

Eier und Zucker werden 34 Std. gut gerührt, die anderen vor- 
gerichteten Zutaten nach und nach daruntergemengt und der Teig 
auf dem Wellbrett glatt zuſammengearbeitet. Der Teig wird ½ cm 
dick ausgewellt, mit Hilfe eines Lineals in längliche Vierecke ge⸗ 
ſchnitten, die etwa 3844 cm breit und 5½ cm lang find. Auf gut 
vorgerichtetem Blech werden dieſe Vierecke dicht nebeneinander geſetzt, 
in mittlerer Hitze bei 150° etwa 44 Std. gebacken und noch heiß mit 
zu Faden gekochtem Zucker glaſiert. Dann werden ſie mit ſcharfem 
Meſſer in die vorgeſchnittenen Stückchen geteilt. (Stückzahl: 75.) 


1330. Einfache, weiße Lebkuchen. 

Zut.: 4 Eier, 1 Pfd. Zucker, 60 g feinverwiegte Mandeln, 60 g feingeſchnittenes 
Zitronat, 60 g feingeſchnittenes Orangeat, 20 g Zimt, 5 g feine Nelken, ½ Teel. 
Pottaſche, 1 Pfd. Mehl. — Zur Glaſur: 200 g Staubzucker, 4 Eßl. heißes Waſſer. 

Eier und Zucker rührt man 1 Std. ſchaumig, gibt die vorgerich— 
teten Zutaten, Pottaſche und das geſiebte Mehl zu und arbeitet die 
Maſſe auf dem Nudelbrett leicht zuſammen. Nachdem der Teig 
½% Std. gerubt hat, wellt man ihn ½ cm dick aus, ſchneidet 4 cm 
breite und 7 cm lange Lebkuchen davon, ſetzt dieſe auf ein vorgerich— 
tetes Blech und bäckt fie in mäßig heißem Ofen bei 140° hellgelb. 
Nach Belieben kann man die Lebkuchen auch über Nacht trocknen 
laſſen. Nach dem Backen überzieht man fie mit Waſſerglaſur. Back— 
zeit: 35 bis 40 Min. (Stückzahl: 54.) 


1331. Weiße Lebkuchen. 
Zut.: 1 Pfd. Zucker, 8 Eier, 2 g Ammonium, 1 Teel. feinverwiegte Zitronenſchale, 
15 g Zimt, 5 g feine Nelken, 1 g Cardamon, / éPfd. geſchälte, blätterig fein⸗ 
geſchnittene und auf einem Backblech im Backofen lichtgelb geröſtete Mandeln, 60 g 
feingeſchnittenes Zitronat, 60 g feingeſchnittenes Orangeat, 300 8 Weizenmehl, 
N 8 100 g Kartoffelmehl, 12 Backoblaten. 
Zucker und Eier werden ½ Std. tüchtig gerührt und die gut 
vorgerichteten Zutaten daruntergemengt. Nun ſtreicht man von 


— 474 — 


der Maſſe auf eine Oblate und wartet einige Minuten, um zu ſehen, 
ob der Teig nicht abfließt. Sollte dies der Fall ſein, dann mengt 
man noch ſo viel Mehl darunter, bis die Maſſe auf der Oblate ſtehen 
bleibt. Nach dieſer Probe wird der Teig aufgeſtrichen, und zwar auf 
12 Backoblaten und in mäßiger Hitze bei 180° etwa 45 Min. ge⸗ 
backen. Sobald die Kuchen aus dem Ofen kommen, werden ſie ſamt 
der Oblate ein- oder zweimal geteilt, jo daß man 24 oder 48 Leb- 
kuchen erhält. 


1332. Kriegs lebkuchen. 


Zut.: 1 Pfd. Kunſthonig, ¼ Pfd. Zucker, 1 Ei, ¼ 1 Milch, 5 f Nelken, 5 g Anis, 

20 g Zimt, ½ Pfd. feingeſchnittenes Zitronat und Orangeat, ¼ Pfd. ausgekernte 

feingeſchnittene Nüſſe, 2 Päckchen Oetkers Backpulver, 2 Pfd. Mehl. — Zur Glaſur: 
125 g Zucker, 3 Eßl. Waſſer. 

Der flüſſige Honig wird mit dem Zucker und Ei 10 Minuten 
gerührt und die Zutaten nebſt dem Mehl, unter welchem man das 
Backpulver gemiſcht hat, daruntergemengt. Der zuſammengearbeitete 
Teig wird auf dem beſtrichenen, mit Mehl beſtäubten Blech 1 cm 
dick ausgewellt und in mittelheißem Ofen 30—35 Min. gebacken. 
Sobald er aus dem Ofen kommt, wird er in kleine Lebkuchen ge- 
ſchnitten und mit gekochter Zuckerglaſur überzogen. (Stückzahl: 
80—90.) 


1333. Butterbrezeln mit Backpulver. 


Zut.: 150 g Butter, 3 Eier, 300 g Zucker, 450 g Mehl, 1 Päckchen Oetkers Backpulver. 
— Zum Beſtreichen: Eiweiß, Hagelzucker. 

Die Butter wird ſchaumig gerührt, Eier und Zucker noch weitere 

10 Min. mitgerührt, Backpulver und Mehl daruntergemengt und 

der Teig auf dem Wellbrett zuſammengeknetet. Man rollt bleiſtift⸗ 

dicke Streifen auf, welche man zu Brezeln formt, die man über Nacht 

ſtehen läßt. Kurz vor dem Backen beſtreicht man ſie mit Eiweiß, 

taucht ſie in Hagelzucker und bäckt ſie auf beſtrichenem Blech in guter 
Hitze bei 160° etwa 30 Min. (Stückzahl: etwa 75.) 


1334. Korinthenbrötchen. 
Zut.: 65 g Butter, 65 g Zucker, 1 großes Eigelb, 65 g Korinthen, 2 Eßl. Rum, 
65 g Mehl, 20 g Mandeln. 

Die Korinthen werden verleſen, gewaſchen, gebrüht, abgetrocknet, 
mit dem Rum in eine Taſſe gegeben und zugedeckt. Hierauf rührt 
man die Butter ſchaumig, gibt Eigelb und Zucker zu, rührt die Maſſe 
nochmals 30 Min. und zieht nun die Korinthen nebſt Rum und 
Mehl darunter. Von dem erhaltenen Teig ſetzt man mit Hilfe eines 
Teelöffels kleine Häufchen auf ein beſtrichenes Blech, und zwar 
achtet man darauf, daß zwiſchen den einzelnen Häufchen ein Zwiſchen⸗ 
raum von etwa 8 cm bleibt. Alsdann werden die Brötchen, die im 
Ofen breit auseinanderlaufen, mit den geſchälten, grobverwiegten 
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Mandeln beſtreut und in mäßig heißem Ofen bei 140° 15—20 Min. 
gebacken. Da das Backwerk ſehr mürbe ijt, muß es mit einemSchäufel⸗ 
chen vorſichtig vom Blech abgenommen werden. (Stückzahl: 14.) 


1335. Brandenburger Brötchen. 

Zut.: 125 g Mehl, 90 f Butter, 50 g Zucker, ¼ Eigelb, 4 hartgekochte Eigelb, Priſe 
Salz, die abgeriebene Schale ¼ Zitrone, 1 Meſſerſpitze Zimt. — Zum Belegen: 
Der Schnee von 1 kleinen Eiweiß, 25 g Zucker, 30 g geſchälte Mandeln. 

Unter das auf ein Wellbrett geſiebte Mehl ſchneidet man die 
einige Stunden vorher auf Eis gelegene Butter zu erbſengroßen 
Stückchen, gibt die durch ein Sieb gedrückten, gekochten Eigelb, Salz, 
Zucker, geriebene Zitronenſchale, Zimt und das friſche Eigelb zu 
und arbeitet den Teig zuſammen. Nachdem er ½ Std. geruht hat, 
wellt man ihn ½ cm dick aus, ſticht mit kleinen Ausſtechförmchen 
Sterne u. dgl. aus, die auf das vorgerichtete Backblech geſetzt werden. 
Unter den ſteifen Schnee des Eiweißes zieht man leicht mit dem 
Schneebeſen den Zucker, beſtreicht die Mitte der Teigplätzchen mit 
Eiweiß nud ſetzt kirſchgroße Häufchen von der Eiweißmaſſe darauf. 
Dieſe verziert man mit den geſchälten, keilförmig geſchnittenen Man⸗ 
deln und bäckt das Konfekt in mittlerer Hitze bei 150° ungefähr 30 
Min. (Stückzahl: 25.) 


1336. Waſchkorbkonfekt. 


Zut.: 80 g Butter, 2 Eier, ½ Pfd. mit Vanille gewürzten Zucker, / ! ſüßen Rahm, 
1 Päckchen Oetkers Backpulver, 1½ Pfd. Mehl. — Zum Beſtreichen: Eigelb, 2 Eßl. 
; Streuzucker. 

Butter, Zucker und Eier werden ſchaumig gerührt, Backpulver 
unter das Mehl geſiebt und nebſt dem Rahm und Zimt nach und 
nach unter die ſchaumige Maſſe gemengt. Alsdann wellt man den 
Teig ½ cm dick aus, ſticht mit Blechförmchen Figuren aus, ſetzt dieſe 
auf ein gut geſtrichenes Blech, beſtreicht ſie mit Eigelb, ſtreut Streu— 
zucker darauf und bäckt in mittlerer Hitze bei 150° hellgelb. 


1337. Mailänder Brötchen. 


Zut.: ¼ Pfd. Butter, / Pfd. Zucker, Pfd. Mehl, 3 Eigelb, Saft */, Zitrone. 
— Zum Streichen: Eigelb. 


Butter, Zucker nud Eigelb werden ſchaumig gerührt, die übrigen 
Zutaten langſam zugegeben und auf dem Wellbrett zu einem glatten 
Teig verarbeitet. Dieſen läßt man einige Zeit ruhen, wellt ihn 
½% cm dick aus, ſticht mit verſchiedenartigen Förmchen Brötchen 
aus, beſtreut fie mit Eigelb und bäckt fie in nicht zu heißem Ofen 
bet 150° etwa ½ Std. (Stückzahl: 50 —60.) 
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1338. Feines Buttergebäck. 
Zut.: ¾ Pfd. Butter, 190 g Zucker, 5 Eigelb, 1 Pfd. geſiebtes Mehl. — Zum 
Beſtreichen: Eigelb. 

Unter die ſchaumig gerührte Butter gibt man Zucker und Eigelb 
und nach ½ Std. tüchtigem Rühren das geſiebte Mehl. Der Teig 
wird auf dem Wellbrett leicht zuſammen gearbeitet und zum Steif⸗ 
werden in die Kälte gelegt. Alsdann wellt man ihn ½ cm dick aus, 
ſticht mit Blechfömchen Brötchen aus, beſtreicht dieſe mit Eigelb und 
bäckt fie in mittlerer Hitze bei 150° gelb. Backzeit: 30—40 Min. 
(Stückzahl: 60 — 70.) 


1339. Seminarbrötchen. 

Zut.: Ah Pfd. Butter, / Pfd. Zucker, 4 53 1 Eßl. Arrak oder Kirſchwaſſer, 
1 Pfd. M a — Zum Streichen: 2 Eigelb. — Zum Beſtreuen: 50 g geſchälte, 
grob verwiegte Mandeln, 60 g Hagelzucker. 

Unter die ſchaumig gerührte Butter gibt man Zucker nud Eigelb 
und nach ½ Std. tüchtigem Rühren das geſiebte Mehl und Arrak 
und arbeitet den Teig auf dem Wellbrett leicht zuſammen. Hierauf 
läßt man ihn 1 Std. ruhen, wellt ihn ſodann ½ om dick aus und 
ſticht mit einer gezackten Ringform im Durchmeſſer von 4 cm kleine 
Küchlein aus. Dieſe werden mit Eigelb beſtrichen, mit den vor⸗ 
bereiteten Mandeln und Zucker beſtreut und in mittlerer Hitze (150°) 
gebacken. (Stückzahl: 120.) 


1340. Mürbe Plätzchen. 


Zut.: 180 g Mehl, 50 g Zucker, ¼ Pfd. Butter, 2 hartgekochte Eigelb, die abgerie⸗ 
bene Schale von */, Zitrone. — Zum oe tt Eßl. Marmelade — Zum Streichen: 
igel 

Unter die ſchaumig gerührte Butter gibt man die durchgetrie⸗ 
benen Eigelb, Zucker, Zitrone und das geſiebte Mehl und arbeitet 
den Teig auf dem Wellbrett glatt zuſammen. Man läßt ihn 1 Std. 
in einem kühlen Raum ruhen, wellt ihn hierauf meſſerrückendick 
aus und ſticht mit einer Ringform im Durchmeſſer von 5 cm kleine 
Plätzchen aus. Auf die Hälfte derſelben legt man in die Mitte 
% Teelöffel Marmelade, beſtreicht den Rand leicht mit Eiweiß und 
ſetzt die anderen Plätzchen darauf. Die Oberfläche wird mit Eigelb 
beſtrichen. Nun bäckt man die Plätzchen in mittlerer Hitze bei 150° 
etwa 30—40 Min. (Stückzahl: 18—20.) 


1341. Vanillebrezeln. 
But.: ½ Pfd. a / Pfd. Butter, 120 f Zucker, 1 Ei. — Zur Fondantglaſur: 
8 Zucker, 1 Päckchen Vanille, ¼, 1 Waſſer. 

Mehl, 1 und Zucker werden auf dem Wellbrett mit dem 
Meſſer ſo lange bearbeitet, bis die Butter nur noch durch kleine 
Körnchen kenntlich iſt. Hierauf gibt man das Ei zu und knetet den 
Teig leicht zuſammen. Nachdem er 1 Std. geruht hat, formt man 


a 


auf dem mit Mehl beſtäubten Wellbrett gleichmäßige Brezelchen, 
ſetzt ſie auf ein leicht geſtrichenes, mit Mehl beſtäubtes Blech und 
bäckt fie in mittelheißem Ofen bei 150° ungefähr 20—25 Min. Wäh⸗ 
rend dieſer Zeit kocht man mit den angegebenen Zutaten die Glaſur, 
taucht die aus dem Ofen kommenden Brezeln mit der Oberſeite ein 
und legt ſie zum Abtrocknen auf ein Drahtgeflecht. (Stückzahl: 40.) 


1342. Schokoladebrezeln. 
Zut.: ½ Pfd. Pape 95 Pfd. Butter, / Pfd. Zucker, 1 Ei. — Zur Schokoladeglaſur: 
Og Couverture, 100 g Zucker, */, 1 Waſſer. 
Dieſe en auf die gleiche Weiſe hergeſtellt wie Vanille— 
brezeln (Nr. 1341); nach dem Backen weden fie mit einer Schokolade— 
glaſur (Nr. 1174) überzogen. 


1343. Zuckerbrezeln. 
Zut.: / Pfd. Mehl, ¼ es Butter, ¼ Pfd. Zucker, 2 Eier. — Zum Beſtreichen: 
2 Eigelb, 60 g Hagelzucker. 

Die Butter wird mit dem Meſſer fein unter das Mehl ge⸗ 
ſchnitten, Zucker und Eier leicht darunter gearbeitet und der erhaltene 
Teig ½ Std. in einen kalten Raum gelegt. Sodann rollt man auf 
dem mehlbeſtäubten Wellbrett bleiſtiftdicke, 26 cm lange Rollen, 
ſchlingt dieſe zu Brezeln, und beſtreicht ſie, nachdem ſie ſteif geworden 
ſind, mit Eigelb. Nun drückt man ſie mit der beſtrichenen Seite in 
Hagelzucker, ſetzt ſie auf ein vorbereitetes Blech und bäckt ſie in guter 
Hitze (170°) knuſprig. Backzeit 20—25 Min. (Stückzahl: 45.) 


1344. Butter⸗S. 
Zut.: “¼ Pfd. ae él? Pfd. Butter, Pfd. Zucker. 6 Eigelb. — Zum Beſtreichen: 
igelb. — Zum Beſtreuen: 60 g Hagelzucker. 

Die 99 5 a mit dem Meſſer fo fein als möglich unter das 
Mehl geſchnitten, die andern Zutaten darunter gemengt und der 
Teig mit kalten Händen leicht zuſammengearbeitet. Nun füllt man 
ihn in eine Backſpritze, ſpritzt gleichmäßige S davon, welche nach 
1 Std. mit Eigelb beſtrichen, mit Hagelzucker beſtreut und in guter 
Hitze (180°) etwa 25—30 Min. gebacken werden. (Stückzahl: 70.) 


1345. Haſelnuß⸗S. 
Zut.: 160 g Mehl, 125 g Butter, 125 g Zucker, 125 g Haſelnüſſe. — Zur Glaſur: 
100 g Staubzucker, 2 Eßl. heißes Waſſer. 

Die Butter wird ſo klein als möglich unter das auf dem Brett 
befindliche Mehl geſchnitten, Zucker und feingeriebene Haſelnüſſe 
zugegeben und der Teig leicht zuſammengearbeitet. Nachdem er in 
der Kälte ½ Std. geruht hat, werden „S“ davon geformt, dieſe 
in mittlerer Hitze (160°) gebacken (25—30 Min.) und noch heiß mit 
der Glaſur beſtrichen. (Stückzahl: 40.) 


— 478 — 


1346. Haſelnußſtäbchen. 

Zut.: 80 f Mehl, 60 f Butter, 60 g Zucker, 60 g geriebene Haſelnüſſe, 1 Eigelb. 

Die Butter wird möglichſt klein unter das auf ein Brett geſiebte 
Mehl geſchnitten, die anderen Zutaten darunter gemengt und die 
Maſſe zuſammengearbeitet. Man läßt den ſo erhaltenen Teig in 
der Kälte / —1 Std. ruhen, wellt mit den mehlbeſtäubten Händen 
11 bis 12 cm lange und bleiſtiftdicke Stäbchen davon, die auf dem 
beſtrichenen Blech in mittlerer Hitze (bei 150°) etwa 25 Min. ge- 
backen werden. (Stückzahl: 45.) 


1347. Vanillehörnchen. 
Zut.: 140 g Mehl, 60 f geſchälte, geriebene Mandeln, 30 g Vanillezucker, 120 f 
Butter. — Zum Umwenden: 80 g Vanilleſtaubzucker. 

Mehl, Mandeln, Butter und Vanillezucker werden mit einem 
Meſſer auf dem Nudelbrett gemengt und der Teig mit der Hand ſo 
leicht als möglich zuſammengearbeitet. Nun formt man vorſichtig 
kleine Hörnchen in der Länge von 7—8 cm, ſetzt fie auf ein be- 
ſtrichenes, mit Mehl beſtäubtes Blech und bäckt ſie in mittlerer Hitze 
bei 150° etwa 34 Std. Sobald fie aus dem Ofen kommen, werden 
fie vorſichtig (weil leicht zerbrechlich!) mit Vanilleſtaubzucker ſtark 
beſtäubt. (Stückzahl: 25— 30.) 


1348. Vanilleſtangen. 

Zut.: 180 g Butter, 300 g mit Vanille gewürzten Zucker, 4 große Eier, 330 f Mehl. 

Der ſchaumig gerührten Butter gibt man Zucker und Eier zu, 
rührt alles zuſammen ½ Std. und mengt zuletzt das geſiebte Mehl 
darunter. Von dieſer Maſſe ſetzt man einen Teelöffel Teig in jede 
Falte des dazu beſtimmten Bleches, welches man vorher mit Butter 
beſtrichen und mit Mehl beſtreut hat und bäckt die Stangen in mitt- 
lerer Hitze (160°) etwa 25 Min. Beſitzt man nur eine Form, muß 
der zurückbleibende Teig bis zum Gebrauch möglichſt kühl geſtellt 
werden. (Stückzahl: 60.) 


1349. Wolfszähne. 
Zut.: 2 Eier, 100 g mit Vanille gewürzten Zucker, 100 g Mehl. 
Die Zubereitung iſt dieſelbe wie Nr. 1348. 


1350. Hildabrötchen. 

Zut.: 300 g Mehl, 150 g Butter, 120 g mit Vanille gewürzten Zucker, 1 Ei. — 
2 Eßl. Marmelade. — Zur Glaſur: 125 f Puderzucker, 2 Eßl. Waſſer. 
Unter das auf das Wellbrett geſiebte Mehl ſchneidet man die 

Butter in möglichſt kleine Würfel und arbeitet den Teig nach der 

Zugabe von Zucker und Ei auf dem Wellbrett glatt zuſammen. Als⸗ 

dann läßt man den Teig 4% Std. in der Kälte ruhen, wellt ihn 

4 cm dick aus und ſticht mit einem runden Förmchen im Durch⸗ 


— 479 — 


meſſer von 5 cm Plätzchen aus. Dieſe werden auf ein beſtrichenes 
Blech geſetzt und in mittlerer Hitze (150°) etwa 20—30 Min. gebacken. 
Nach dem Backen beſtreicht man die eine Hälfte der Brötchen mit 
Hägenmark oder Johannisbeermarmelade, legt die zweite Hälfte der 
Brötchen als Deckel darauf und überzieht die Oberfläche mit Waſſer⸗ 
glaſur. (Stückzahl: 45.) 


1351. Spitzbuben. 
Zut. . Teig: 300 g Mehl, 150 g Butter, 120 g mit Vanille gewürzten Zucker, 
1 Ei. — Zum Füllen: 4 Eßl. Hägenmarkmarmelade. — Staubzucker. 

Die Butter wird erbſengroß unter das mit Zucker gemiſchte 
Mehl geſchnitten, das Ei dazu gemengt und der Teig nach dem 
Zuſammenarbeiten zum Feſtwerden kalt geſtellt; hierauf 3 cm dick 
ausgewellt und mit 4 verſchieden großen, gezackten Förmchen Bröt— 
chen ausgeſtochen, die auf dem vorgerichteten Blech in mittlerer Hitze 
(150°) etwa 25 Min. gebacken werden. Sobald fie aus dem Ofen 
kommen, beſtreicht man ſie mit Hägenmark und ſetzt ſie ſo zuſammen, 
daß der Boden etwa 5 cm, das oberſte Brötchen dagegen nur 144 cm 
Breite hat. Die zuſammengeſetzten Brötchen, „Spitzbuben“ genannt, 
werden dick mit Staubzucker beſtreut. (Stückzahl: 30.) 


1352. Piſtazien brötchen. 

Zut.: 100 g Mehl, 75 g Butter, 30 g Zucker, 65 g geſchälte, geriebene Mandeln, 
½ Meſſerſpitze Zimt, 1 Teel. Oetkers Backpulver, 3 Eßl. durchgetriebene Erdbeer⸗ oder 
Aprikoſenmarmelade, 12 Piſtazien. — Staubzucker. 

Die möglichſt kalte Butter ſchneidet man erbſengroß unter das 
auf dem Wellbrett liegende Mehl, gibt Zucker, Mandeln, Zimt und 
Buckpulver darunter und arbeitet das Ganze mit tunlichſt kalten 
Händen zu einem Teig. Dieſer wird 44 cm dick ausgewellt, mit 
einer Ringform im Durchmeſſer von 5 cm ausgeſtochen und die 
erhaltenen Küchlein in mittlerer Hitze bei 150° etwa 25 Min. ge- 
backen. Nach dem Erkalten der Brötchen wird die Hälfte derſelben 
mit Marmelade beſtrichen, die zweite Hälfte darübergelegt und in der 
Mitte der Brötchen ein fingerbreiter Streifen Marmelade dünn auf— 
geſtrichen. Alsdann belegt man den Streifen leicht mit einem 
Papierſtreifen, beſtreut das Brötchen dick mit Staubzucker und zieht 
den Papierſtreifen wieder vorſichtig weg. Die Piſtazien werden ge— 
brüht, abgezogen und fein verwiegt über den Marmeladeſtreifen 
geſtreut. (Stückzahl: 20— 22.) 


1353. Huſarenkrapfen. 
Zut.: 150 g Butter, 65 g mit Vanille gewürzten Zucker, 2 Eigelb, 160 g Mehl. — 
Zum Streichen: Eigelb. — Zur Verzierung: 1 Eßl. Marmelade. 
Die ſchaumige Butter wird mit dem Zucker und den Eigelb 
½ Std. gerührt und mit dem Mehl vermengt. Man formt von 
dem Teig markgroße Kugeln, drückt mit dem Finger in die Mitte 
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eine Vertiefung ein und beſtreicht das Ganze mit Eigelb. In die 
Höhlung legt man eine eingemachte Kirſche oder feſte Marmelade 
und bäckt die Krapfen in mäßiger Hitze etwa 45 Min. (Stückzahl: 30.) 


1354. Mürbe Waffeln. 
Zut.: 140 g Butter, 2 Eier, ½ Eßl. Salz, 1 Eßl. Kümmel, ½ Pfd. Mehl. 

Man rührt die Butter ſchaumig, gibt Eier, feines Salz, Kümmel 
und geſiebtes Mehl zu und rollt von dem Teig Kugeln im Durch- 
meſſer von 2 cm. Ein fog. Zimtwaffeleiſen wird auf Gas oder 
Kohlenglut erhitzt, je nach der Größe und Form des Eiſens 1—2 
Kugeln eingelegt das Eiſen loſe zuſammengeklappt und die Waffeln 
unter öfterem Drehen des Eiſens auf Gas oder Kohlenglut gebacken. 
Nach Belieben können die Waffeln beim Auftragen mit Sardellen⸗ 
butter beſtrichen werden. In dieſem Falle werden je 2 beſtrichene 
Waffeln zuſammengeklappßt und zum Tee gegeben. (Stückzahl: 
35—88.) 


1355. Zimtwaffeln. 

Zut.: / Pfd. Butter, / Pfd. Zucker, 2 Eier, 20 g Zimt, ½ Pfd. Mehl. 

Unter die ſchaumige Butter gibt man Zucker und Eier und nach 
1 Std. tüchtigem Rühren Zimt und Mehl. Von dieſem Teig rollt 
man pfenniggroße Kugeln die man nach einer Stunde im heißen 
Waffeleiſen über Kohlenfeuer oder Gasflamme oder im elektriſchen 
Waffeleiſen unter öfterem Wenden des Eiſens gleichmäßig bäckt. 
(Stückzahl: 95—100.) 


1356. Madeleines. 

Zut.: 8 Eier, 250 f Zucker, 185 g Mehl, ½ Teel. Zitronenſaft, 125 g zerlaſſene Butter. 

Eier und Zucker ſchlägt man über Dampf in einer irdenen 
Schüſſel zu einer ſteifen Maſſe, mengt vorſichtig Zitronenſaft, das 
geſiebte Mehl und die zerlaſſene, ja nicht heiße Butter darunter und 
füllt die Maſſe in gut geſtrichene Madeleinesförmchen. Man bäckt 
fie in mittlerer Hitze bei 150° hellgelb. Die Maſſe darf nach dem 
Schlagen nicht ſtehen bleiben, ſondern muß ſofort gebacken und im 
offenen Backofen aus den Förmchen geholt werden. Verſäumt man 
letzteres, dann bleibt eine dünne Schicht im Förmchen zurück. Back⸗ 
zeit 40—45 Min. (Stückzahl: 48.) 


1357. Schokolade-Biskuit. 

Zut.: Zum Teig: 3 Eigelb, 3 ganze Eier, 90 g Zucker, 45 g Mehl, 45 g Kartoffel⸗ 
mehl, 75 g zerlaſſene, ja nicht heiße Butter. — Zur Glaſur: 50 g Schokolade, 
100 g Zucker. / 1 Waſſer. 

Eigelb, ganze Eier und Zucker ſchlägt man auf der Seite des 
Herdes, bis ſich der Teig ſchlängelt (30 Min.). Die anderen Zutaten 
werden ſchnell darunter gezogen und der Teig möglichſt raſch in die 
gut beſtrichenen und mit Mehl beſtreuten Muſchelförmchen gefüllt. 
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Dieſe werden auf einem Blech in den Backofen geſtellt und die Bis⸗ 
kuits in mittlerer Hitze (150°) ungefähr 30—35 Min. gebacken. 
Nach dem Erkalten werden ſie mit Schokoladeglaſur (Nr. 1174) über⸗ 
zogen. (24 Stück.) 


1358. Prinzeßſtangen. 

Zut.: / Pfd. Butter, / Pfd. mit Vanille gewürzten Zucker, / Pfd. Haſelnüſſe 
oder Walnüſſe, / 1 Milch, ½ Pfd. Mehl. — Zur Glaſur: 100 f mit Vanille 
gewürzten Zucker, ½ 1 Waſſer, 1 Eßl. Arrak. 

Zu der ſchaumig gerührten Butter gibt man die geriebenen 
Haſelnüſſe, Zucker, Milch und Mehl und mengt dies gut durdein- 
ander. Von dieſer Maſſe ſpritzt man auf ein mit Butter beſtrichenes, 
mit Mehl beſtäubtes Blech mittelſt Backſpritze mit ſchmalem gezacktem 
Einſatz 10 cm lange Stangen und bäckt dieſe in mittlerer Hitze 
(150°) hellgelb. (Backzeit: 25 Min.) Sofort nach dem Backen be- 
175 35 die Prinzeßſtangen mit gekochter Zuckerglaſur. (Stück⸗ 
zahl: 75. 


1359. Nußbrötchen. 
Zut.: ½ Pfd. Butter, ½ Pfd. Zucker, 1 Teel. Zimt, / Teel. Nelken, / Pfd. 
gemahlene Walnüſſe, 350 g Mehl. — Zum Streichen: Eigelb. 

Die ſchaumig gerührte Butter wird mit dem Zucker ½ Std. 
gerührt, mit den anderen Zutaten vermengt und die Maſſe auf dem 
Brett leicht zuſammengearbeitet. Der Teig hält ſchwer zuſammen, 
weil er ohne Eier gearbeitet wird. Er wird ½ cm dick ausgewellt, mit 
einem runden, gezackten Förmchen werden Brötchen ausgeſtochen, 
welche man auf ein gut vorbereitetes Blech ſetzt. Man läßt ſie 12 bis 
24 Std. in der Kälte ſtehen, beſtreicht ſie mit Eigelb und bäckt ſie in 
mäßig mittelheißem Ofen bei 150° 30—35 Min. (Stückzahl: 70.) 


1360. Haſelnußringe. 
Zut.: ¼ Pfd. Butter, ½ Pfd. Zucker, 2 Eier, 1 Pfd. Mehl, 90 g Haſelnüſſe. — 
Zum Beſtreichen: Eigelb. — Zum Beſtreuen: Haſelnüſſe, Hagelzucker. 

Die Butter rührt man ſchaumig, gibt die übrigen Zutaten zu 
und arbeitet den Teig auf dem Wellbrett zuſammen. Hierauf läßt 
man ihn ½ Std. ruhen, wellt ihn / cm dick aus, ſticht mit einer 
gezackten Form Ringe ab, beſtreicht dieſe mit Eigelb, beſtreut ſie mit 
gehackten Haſelnüſſen und Hagelzucker und bäckt ſie bei mittlerer 
Hitze (160) hellgelb. Backzeit: 30 Min. (Stückzahl: 60.) 


1361. Haferflockenringchen. 
Zut.: 75 g Butter, Pfd. Zucker, 1 großes Ei, 2 Eßl. Milch, Teel. Zimt, 
50 g feinverwiegte Haferflocken, / Päckchen Oetkers Backpulver, ½ Pfd. Mehl. 
Zum Streichen: Ei. 


Werden wie Haſelnußringchen Nr. 1360 zubereitet. 
Kochbuch. 9. 


31 
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1362. Schwabenbrötchen. 
ut.: ¼ Pfd. Butter, ½ Pfd. Zucker, 2 Eier, ½ Teel. itronenſchale, ¼ Pfd. 
1 8 9 IF aif. Te Zum 9 1. Gael, 30 g Hagelzucker. 
Die ſchaumige Butter wird mit dem Zucker und Eiern 34 Std. 
gerührt, die Mandeln, Zitronenſchale und das geſiebte Mehl darunter 
gemengt, die Teigmaſſe auf dem Nudelbrett zuſammengearbeitet und 
ly Std. zum Ruhen in die Kälte geſtellt. Nach dieſer Zeit wellt 
man den Teig ½ cm dick aus, ſticht mit Blechförmchen verſchieden⸗ 
artige Plätzchen aus, ſetzt ſie auf ein vorgerichtetes Blech, beſtreicht 
ſie mit Eigelb, ſtreut Hagelzucker darauf und bäckt die Brötchen in 
mittelheißem Ofen (150°) goldgelb. Backzeit: 25—80 Min. (Stück⸗ 
zahl: 60.) 


1363. Geſpritzte Butterringchen. 
Zut.: / Pfd. Mehl, ½ Pfd. Butter, 180 g mit Vanille gewürzten Zucker, / Pfd. 
geſchälte, geriebene Mandeln, 1½ Eier. 

Die Butter wird mit dem Meſſer ſo fein als möglich unter das 
Mehl geſchnitten, mit Zucker, Mandeln und den verrührten Eiern 
vermengt und der Teig in die Butterſpritze gefüllt. Die durchgedrück— 
ten, gezackten Streifen werden zu Ringen geformt, auf ein vor— 
bereitetes Blech geſetzt und nach einigen Stunden in mittelheißem 
Ofen (150°) 80—85 Min. gebacken. (Stückzahl: etwa 54.) 


1364. Haferflockenſpritzgebackenes. 
Zut.: 80 g Butter, 100 g Zucker, / ! Milch, 1 Teel. Zimt, 1 Päckchen Oetkers Back⸗ 
pulver, 100 g Mehl, 200 g verwiegte Haferflocken, 1 Eßl. Kakao. 

Mit der ſchaumigen Butter rührt man den Zucker 15 Min., gibt 
Milch, Zimt oder Zitrone, ſowie das geſiebte Mehl, Backpulver, 
Kakao und Haferflocken zu und ſpritzt den Teig mit Hilfe der Back- 
ſpritze als Ringchen oder S auf ein beſtrichenes Blech. In Erman⸗ 
gelung einer Spritze ſetzt man mit einem Teelöffel kleine Häufchen 
auf. Die Ringchen werden in guter Hitze (170°) etwa 30 Min. ge- 
backen. (Stückzahl: 45.) 


1365. Kleiebrötchen. a 
Zut.: Zum Teig: 1 Pfd. Mehl, ½ Pfd. Butter, ¼ Pfd. Zucker, 6 Eigelb. — Zur 
Makronenmaſſe: 5 Eiweiß, ½ Pfd. Zucker, / Pfd. geriebene Mandeln oder Nüſſe 
1 Teel. Zitronenzucker. 

Die Butter wird mit dem Meſſer fein unter Mehl und Zucker 
geſchnitten und mit dem Eigelb auf dem Nudelbrett in einem kühlen 
Raum glatt zuſammengearbeitet. Den erhaltenen Teig wellt man, 
nachdem er ½ Std. geruht hat, Yo cm dick aus, ſticht mit einer ge⸗ 
zackten Ringform Küchlein (4 em breit) aus und ſetzt dieſe auf ein 
vorbereitetes Blech. Hierauf mengt man unter den ſteifen Schnee 
Zucker, Zitrone und Mandeln oder Nüſſe, ſetzt die Makronenmaſſe 
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in kleinen Häufchen auf die Butterplätzchen und bäckt die Kleien⸗ 
1 75 mittlerer Hitze bei 150° gelb. Backzeit: 30 Min. (Stück⸗ 
zahl: 90. 


1366. Bauernhütchen. 

Zut.: Zum Butterteig: ½ Pfd. Mehl, ¼ Pfd. Zucker, ¼ Pfd. Butter, 3 Eigelb, 
1 Eßl. dicken, ſauren Rahm. — Zur Fülle: 2 Eiweiß, ¼ Pfd. Mandeln, 80 g Zucker. 

Die Butter wird auf dem Wellbrett möglichſt fein unter das 
Mehl und den Zucker geſchnitten, Eigelb und Rahm zugegeben und 
alles auf dem Brett zu einem glatten Teig zuſammengearbeitet. 
Während man den Butterteig ruhen läßt, rührt man den ſteifen 
Eierſchnee mit dem Zucker 14 Std. und zieht die geriebenen Mandeln 
darunter. Man wellt den Butterteig meſſerrückendick aus, ſticht mit 
einer gezackten Ringform runde Plätzchen aus, ſetzt von der Fülle 
einen Teelöffel darauf, faßt den mit Eiweiß beſtrichenen Rand an 
drei Stellen und drückt ihn über der Fülle leicht zuſammen. Die ſo 
erhaltenen Hütchen werden auf ein vorbereitetes Blech geſetzt und 
in mittlerer Hitze bei 150° 40—50 Min. gebacken. (Stückzahl: 
etwa 30.) 


1367. Butterkugeln. 
Zut.: 160 g Butter, 160 f Zucker, ½ Pfd. Mehl, ½ Päckchen Vanillezucker, 2 g 
Hirſchhornſalz. 

In einem Schmälzpfännchen bräunt man die Butter. Iſt ſie 
etwas abgekühlt, gibt man den Zucker, das geſiebte Mehl und mit 
demſelben das Gewürz und das Hirſchhornſalz zu. Hat der Teig 
14, Std. geruht, formt man mit den Handflächen kleine Kugeln, ſetzt 
dieſe auf ein geſtrichenes Blech, drückt in die Mitte eine kleine Ver— 
tiefung ein und bäckt fie in mittlerer Hitze (bei 160°) 25 Min. Man 
kann nach dem Backen die Vertiefung mit etwas feiner Marmelade 
wie Himbeer, Erdbeer, Johannisbeer oder dergl. füllen. Stück— 
zahl: 40.) 


1368. Mandelherzen. 


Zut.: / Pfd. Mehl, ½ Pfd. Audet, ½ Pfd. geſchälte, geriebene Mandeln, / et 
Butter, 1 Kaffeelöffel Zimt, 2 Eier. — Zum Beſtreichen: 2 Eigelb. — Zum Be 
ſtreuen: 50 g Hagelzucker, 30 g geſchälte, gehackte Mandeln. 

Mehl und Zucker werden auf das Nudelbrett gegeben, die Butter 
darunter geſchnitten und mit den anderen Zutaten leicht verarbeitet. 
Man ſtellt den Teig ½ Std. in die Kälte, wellt ihn ½ cm dick aus 
und ſticht mit einem Blechförmchen Herzen aus. Dieſe werden mit 
Eigelb beſtrichen, mit Hagelzucker und Mandeln beſtreut und auf 
vorbereitetem Blech in guter Hitze (170°) etwa 25—30 Min. gebacken. 
(Stückzahl: 80.) 

sulle 
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1369. Mandelzwieback. 
But. 6 Eier, 450 f Zucker, / Pfd. Mandeln, 450g Mehl. 

Eier und Zucker werden ſchaumig gerührt und nach Ye Std. die 
blättrig geſchnittenen Mandeln und Mehl darunter gemengt. Dieſe 
Maſſe füllt man in eine gut geſtrichene Zwiebackform und bäckt ſie 
ſchön gelb (bei 150). (Backzeit: Ye Std.) Nach dem Erkalten ſchneidet 
man den Stollen in dünne Scheiben und bäht dieſe hellgelb. 


1370. Schokoladebrötchen. 

Zut.: 2 Eiweiß, ¼ Pfd. Zucker, 65 g Butter, ¼ Pfd. geriebene Mandeln, / Pfd. 
geriebene Schokolade, 150 g Mehl. — Zur Glajur: 1 Eiweiß, 60 g Puderzucker. 

Die Butter wird erbſengroß unter das Mehl geſchnitten und mit 
den andern vorgerichteten Zutaten nebſt dem Eierſchnee auf dem 
Wellbrett zuſammengearbeitet. Nachdem der Teig etwas geruht hat, 
wird er ½ cm dick ausgewellt, mit beliebigen Förmchen ausgeſtochen 
und die Brötchen werden in mittlerer Hitze (bei 150°) 30—40 Min. 
gebacken. Sodann werden ſie glaſiert und ſo lange in den wenig 
heißen Ofen geſtellt, bis die Glaſur leicht überbacken und trocken iſt. 
(Stückzahl: 60.) 


1371. Schokoladeſchnitten. 
Zut.: 1 Eiweiß, 1 ganzes Ei, ½ Pfd. Zucker, 80 g geriebene Schokolade, ½ Pfd. 
geriebene Mandeln. — Zur Glaſur: 1 Eiweiß 65—70 g Puderzucker. 

Das Eiweiß wird zu ſteifem Schnee geſchlagen und mit dem Ei 
und Zucker ſchaumig gerührt. Nun gibt man Schokolade und Man- 
deln zu, arbeitet den Teig auf dem Nudelbrett leicht zuſammen, wellt 
ihn 34 cm dick aus und ſchneidet 2 cm breite und 7 cm lange 
Streifen davon. Nachdem man dieſe glaſiert hat, ſetzt man ſie auf 
ein mit Papier belegtes Blech und bäckt ſie in gelinder Hitze (bei 
130°). Backzeit: 85—40 Min. (Stückzahl: 25— 30.) 


1372. Helenenſchnitten. 
Zut.: 150 f Mehl, 100 g Butter, 60 g Zucker, 30 g geriebene Schokolade, 70 g 
geriebene Mandeln, 1 Ei, das Mark ¼ Vanilleſchote. — Zur Fülle: 70 g geſchälte, 
geriebene Mandeln oder Nüſſe, 70 g Zucker, 1 Eiweiß. — Zur Glajur: 100 g Puder⸗ 
zucker, 1 Eßl. Waſſer. 

Die Zutaten werden auf dem Wellbrett zuſammengearbeitet und 
zum Ausruhen 1 Std. in die Kälte geſtellt. Hierauf wellt man zwei 
Streifen von etwa 50 cm Länge und 8 cm Breite aus, formt an 
einem derſelben durch Anſchieben an den beiden Längsſeiten einen 
1 em hohen Rand und gibt folgende Fülle darauf: Die geſchälten. 
geriebenen Mandeln oder Nüſſe werden mit Zucker und Eiweiß ver— 
rührt und aufgeſtrichen. Hierauf beſtreicht man den erhöhten Rand 
mit Eiweiß, gibt den 2. Streifen als Deckel darauf und drückt ihn 
mit dem Wellholz leicht an. Nun bäckt man den Stollen in mittel⸗ 
heißem Ofen (bei 150°) etwa 40 Min. Von Zeit zu Zeit drückt man 
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mit zwei langen Fleiſchmeſſern den Stollen etwas zuſammen, da er 
leicht in die Breite läuft. Sobald er fertig gebacken iſt, ſchneidet 
man ihn in fingerbreite Streifen, welche man ſofort mit Glaſur über⸗ 
zieht. (Stückzahl: 32.) 


1373. Luiſenſchnitten. 
Zut.: 200 g Mehl, 50 g Kartoffelmehl, 125 8 Butter, 50 g Zucker, 2 Eier. — 
Zur Makronenmaſſe: 3 kleine Eiweiß, 120 g Zucker, Saft und Schale von ½ Zitrone, 
120 g 924400 feingerjebene Mandeln. — 4—5 Eßl. Marmelade. — Zur Glaſur, 
00 g Puderzucker, 1 Eßl. heißes Waſſer, ½ Eßl. Zitronenſaft. 

ice Butter, Zucker und Eier werden auf dem Wellbrett zu 
einem Butterteig zuſammengearbeitet und nach dem Ruhen in der 
Kälte zu ½ cm dicken und 7 cm breiten Streifen ausgewellt. So— 
dann werden die Eiweiß zu ſteifem Schnee geſchlagen, mit dem 
Zucker und Gewürz 15 Min. gerührt und die Mandeln darunter qe- 
zogen. Die erhaltene Maſſe füllt man in den Spritzſack mit weiter 
Sterntülle, ſpritzt auf beiden Seiten der Butterteigſtreifen je einen 
1½ cm breiten Makronenſtreifen und bäckt fie in mittlerer Hitze bei 
140° etwa 40 Min. Sobald die gebackenen Streifen aus dem Ofen 
kommen, wird der Zwiſchenraum mit Marmelade beſtrichen, das 
Ganze mit der inzwiſchen bereiteten Glaſur überzogen und in 8 cm 
breite, ſchräge Schnitten geſchnitten. 


1374. Mürbes Kaffeegebäck. 

36, 17 Butter, ½ Pfd. Zucker, 2 Eigelb, 1½ Eßl. dicken, ſüßen Rahm, 

325 g Mehl. — Zum Beſtreuen: 65 g Mandeln, 30 g Zucker, 2 Eiweiß. 

Unter die ſchaumige Butter gibt man Zucker, Rahm und Eigelb, 
rührt beides zuſammen 15 Min., mengt das Mehl darunter, wellt 
die Maſſe zu einer 40 cm langen und 25 cm breiten Platte aus und 
legt dieſe auf ein beſtrichenes Blech. Das Eiweiß wird zu Schnee 
geſchlagen, der Zucker und die Hälfte der grobverwiegten Mandeln 
darunter gezogen, die Teigplatte damit beſtrichen, die übrigen Man- 
deln darauf geſtreut und der Kuchen in mittlerer Hitze bei 150° etwa 
35 bis 40 Min. gebacken. Sobald das Backwerk aus dem Ofen 
kommt, ſchneidet man es in 4 cm breite und 12 cm lange Schnitten 


(20 Schnitten.) 


1375. Mürbe Halbmonde. 
Zut.: 100 g Mehl, 50 g Zucker, 100 g Butter, 3 hartgekochte Eigelb. — Zur Glaſur: 
120 g Zucker, */,, 1 Waſſer, 1½ Eßl. Zitronenſaft. 

Das Mehl wird auf das Nudelbrett geſiebt, die Butter mit dem 
Meſſer fein darunter geſchnitten, die hartgekochten, durch ein Sieb 
getriebenen Eigelb nebſt dem Zucker zugegeben und die Maſſe mit 
möglichſt kalten Händen raſch zuſammengearbeitet. Nachdem der 
Teig in der Kälte 1 Std. geruht hat, wellt man ihn ſtark meſſer— 
rückendick aus, ſticht Halbmonde aus, ſetzt dieſe auf ein gut ge⸗ 
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ſtrichenes Blech und bäckt fie in mittlerer Hitze (160°) gelb. Nach 
dem Backen überzieht man ſie ſofort mit gekochter, mit Zitronen⸗ 
ſaft gewürzter Glaſur. (Stückzahl: 25— 28.) 


1376. Mandelbrot. 
Zut.: 3 Eier, ½ Pfd. Zucker, ½ Pfd. geſchälte, länglich geſchnittene Mandeln. 
8 ½ Pfd. Mehl. 


Die Eier werden mit dem Zucker ſchaumig gerührt, die länglich 
geſchnittenen Mandeln, ſowie das Mehl zugegeben und der erhaltene 
Teig etwa 1½ cm dick auf ein vorbereitetes Backblech geſtrichen. 
Man bäckt die Maſſe in mittlerer Hitze (150°) ungefähr 40—45 Min. 
Sobald das Backwerk aus dem Ofen kommt, ſchneidet man es nach 
Belieben in lange, ſchmale oder viereckige Stückchen. 


1377. Moskauer Waffeln. 

Zut.: Zum Butterteig: 250 g Mehl, 75 f Mandeln, 75 g Staubzucker, 190 g Butter, 
etwas Vanillemark. — Zur Glaſur: 80 g Puderzucker, / Eiweiß. — Zum Füllen: 
4 —5 Eßl. Marmelade. 

Das Mehl wird auf das Brett geſiebt, die ſteife Butter klein 
daruntergeſchnitten und mit den geſchälten, geriebenen Mandeln, 
dem Zucker und Vanille fo leicht als möglich mit den öfters abgu- 
kühlenden Händen zu einem zarten Teig geknetet. Dieſen läßt man 
1 Std. in der Kälte ruhen, wellt zwei Streifen in der Dicke von 
7 cm in der Länge von 60 cm und in der Breite von 10 cm daraus 
und legt dieſe auf ein vorbereitetes Backblech. Mit Eiweiß und 
Zucker bereitet man eine Spritzglaſur, füllt dieſe in kleine Tüten, 
ſpritzt auf einen Teigſtreifen kleine Quadrate in der Größe von 
1 cm und bäckt beide Teigſtreifen in mittlerer Hitze bet 150° etwa 30 
Min. Noch heiß beſtreicht man den unbeſpritzten Streifen mit Marme⸗ 
lade, ſetzt den beſpritzten darauf und ſchneidet mit ſcharfem Meſſer 
kleine Waffeln in der Breite von 2 cm und in der Länge von 10 cm. 
(Stückzahl: 25.) 


1378. Himbeerſchnitten. 

Zut.: 200 g Mehl, 100 g Butter, 100 g Zucker, 1 Ei, 1 Eigelb. — Zum Beſtreichen 
Himbeermarmelade. — Zur Makronenmaſſe: 2 Eiweiß, ¼ Pfd. Zucker, 80 g geſchälte, 
geriebene Mandeln. — Zum Beſtreuen: 40 g geſchälte, blättrig geſchnittene Mandeln. 
— Zur Glaſur: 90 f Staubzucker, 1 Eßl. Zitronenſaft, ½ Eßl. heißes Waſſer. 

Mit Mehl, Butter, Zucker, Eigelb und Ei arbeitet man auf dem 
Wellbrett einen glatten Butterteig, den man zu 2 je ½ cm dicken 
und 6 cm breiten Streifen auswellt. Dieſe werden auf beſtrichenem 
Blech in mittlerer Hitze etwa 25—30 Min. gebacken, ſodann heraus⸗ 
genommen, mit Himbeermarmelade beſtrichen und mit der vorher 
bereiteten Makronenmaſſe belegt. Oben darauf ſtreut man geſchälte, 
blätterig geſchnittene Mandeln und bäckt die Schnitten hellgelb, wozu 
man nochmals 20—25 Min. rechnet. Sobald ſie aus dem Ofen 
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kommen, beſtreicht man fie mit Zitronenglaſur und ſchneidet fie in 
2 cm breite Streifen. Zur Makronenmaſſe wird der fteife Schnee 
der Eiweiß mit dem Zucker 5 Min. gerührt und ſodann die Man— 
deln darunter gemengt. (Stückzahl: 50— 55.) 


1379. Sandſchnitten. 

Zut.: 280 g Butter, 375 g Zucker, 280 g Kartoffelmehl, 100 g Mehl, 10 g geſchälte, 
geriebene, bittere Mandeln, 7 Eier, 1 Eßl. Arrak oder Kirſchwaſſer, die abgeriebene 
Schale von 1 Zitrone. 

Unter die ſchaumige Butter mengt man Zucker, 3 ganze Eier 
und 4 Eigelb und rührt die Maſſe 4 Std. Sodann würzt man mit 
Zitrone, Arrak, mengt die Mandeln, den Schnee der 4 Eiweiß nebſt 
dem geſiebten Mehl leicht unter den Teig und füllt die Maſſe in eine 
gut vorbereitete, ſchmale Zwiebackform. Man bäckt die Schnitten 
in mittlerer Hitze (160°) etwa 40—50 Min. Beim Gebrauch ſchneidet 
man ½ cm dicke Scheiben davon. Die angegebenen Zutaten geben 
3 Stollen in der Länge von 30 cm und in der Breite von 9—10 cm. 


380. Mandelſchnitten. 

Zut.: Zum Butterteig: / Pfd. Mehl, 65 g Butter, 35 g Zucker, ½ Ei. — Zur 
Mandelmaſſe: 2 Eiweiß, / Pfd. mit Vanille gewürzten Zucker, ¼ Pfd. geſchälte, 
länglich geſchnittene Mandeln, 3—4 Eßl. Himbeer⸗ oder Johannisbeermarmelade. 

Das Mehl wird auf das Brett geſiebt, die andern Zutaten mit 
dem Meſſer daruntergemiſcht und der Teig mit der Hand leicht 
zuſammengearbeitet. Man läßt ihn in kühlem Raum ½ Std. ruhen, 
wellt einen 7 cm breiten und 42 cm langen Streifen davon und 
bäckt dieſen auf beſtrichenem, beſtäubtem Blech in mittlerer Hitze bei 
150° 25—30 Min. goldgelb. Unterdeſſen ſchlägt man das Eiweiß 
mit dem Zucker auf heißem Waſſer, bis ſich die Maſſe ſchlängelt 
(etwa 15 Min.) und zieht die geſchälten, länglich geſchnittenen, im 
Backofen leicht geröſteten Mandeln darunter. Die erhaltene Maſſe 
verteilt man mit Hilfe eines Meſſers gleichmäßig auf den gebackenen 
Teigſtreifen, den man vorher mit Himbeer- oder Johannisbeer— 
marmelade beſtrichen hat und bäckt den Streifen in mäßig heißem 
Ofen lichtgelb. Noch heiß ſchneidet man ihn in 2 cm breite Schnit— 
ten. (Stückzahl: 20.) 


1381. Silberſchnitten. 
Zut.: 6 Eiweiß, 215 g Staubzucker, 35 g geſchälte, geriebene, bittere Mandeln, 
215 g Mehl, 110 g zerlaſſene Butter. 

Der ſteife Schnee der Eiweiß wird mit dem geſiebten Staub- 
zucker 14 Std. tüchtig gerührt und das Mehl, die Mandeln und 
zuletzt die zerlaſſene Butter zugegeben. Die erhaltene Maſſe füllt 
man in die gut beſtrichene, mit Mehl beſtäubte, längliche Stollenform 
und bäckt fie in mäßig heißem Ofen bei 160° 34—1 Std. Nach dem 
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Erkalten ſchneidet man den Stollen in ½ em dicke Scheiben, welche 
man nach Belieben in wenig heißem Ofen bäht. (Formgröße: 14 1 
Inhalt.) 


1382. Haſelnußhufeiſen. 
Zut.: 4 Eiweiß, ½ Pfd. Staubzucker, das Mark von ½ Vanilleſchote, /. Pfd. Haſel⸗ 
nüſſe, / Pfd. Mandeln. 

Der ſteife Eierſchnee wird mit dem geſiebten Staubzucker 
VY Std. gerührt, 3 Eßlöffel zur Glaſur davon zurückbehalten und 
unter das übrige das Mark der Vanilleſchote, die geriebenen Haſel⸗ 
nüſſe und Mandeln gemengt. Man läßt den erhaltenen Teig in 
kühlem Raum 1 Std. ruhen, wellt ihn auf dem mit Zucker beſtreuten 
Wellbrett ½ cm dick aus und ſticht mit einer gezackten und einer 
glatten Ringform Hufeiſen aus. Dieſelben werden nun pünktlich 
mit der zurückgeſtellten Glaſur beſtrichen und auf Papier in wenig 
heißem Ofen bet 180° lichtgelb gebacken, wozu man ungefähr 40 Min. 
rechnet. Nach Belieben kann man die Hufeiſen vor dem Backen 
10—12 Std. in kühlem Raum ruhen laſſen; ſie bekommen in dieſem 
Fall kleine Füßchen. Beim Einſchieben in den Ofen muß man bor- 
ſichtig mit dem Gebäck umgehen, damit die Glaſur nicht riſſig wird. 
Nach dem Backen legt man das Papier auf eine naſſe Tiſchplatte und 
löſt das Gebäck nach 5 Min. vorſichtig ab. In Ermangelung von 
Staubzucker wird der vorhandene feingeſtoßene Zucker auf dem mit 
weißem Papier belegten Wellbrett mit Hilfe einer zugekorkten Wein⸗ 
flaſche ſo fein als möglich zerdrückt. (Stückzahl: 18.) 


1383. Zedernbrot. 
Zut.: 2 Eiweiß, ½ Pfd. Staubzucker, ½ Pfd. Mandeln, Saft und Schale von ½ 
Zitrone. — Zur Glaſur: 165 Staubzucker, Saft von 1 Zitrone. 

Der ſteife Schnee der Eiweiß wird mit dem geſiebten Zucker, der 
leicht geriebenen Schale und dem Saft der 4% Zitrone ½ Std. ge⸗ 
rührt. Dazu gibt man die geriebenen Mandeln, arbeitet den Teig 
auf dem Wellbrett zuſammen und läßt ihn ½ Std. in der Kälte 
ruhen. Sodann wellt man ihn mit Hilfe von Grießzucker 14 cm 
dick aus, ſticht mit einer Halbmondform Brötchen aus, welche man 
auf ein mit Papier belegtes Blech ſetzt und in ſchwacher Hitze bei 
180 ungefähr 35—40 Min. bäckt. Während dieſer Zeit rührt man 
den geſiebten Staubzucker mit dem Zitronenſaft glatt, glaſiert damit 
die aus dem Ofen kommenden Brötchen und läßt ſie trocknen. Die 
Mandeln können auch durch Walnußkerne erſetzt werden. (Stück⸗ 
zahl: 45.) 

f 1384. Oder: 
Zut.: 2 Eiweiß. ½ Pfd. Zucker, Saft und Schale von ½ Zitrone, ½ Pfd. Hafer⸗ 
flocken, 30 g Butter, 2 Meſſerſpitzen Oetkers Backpulver. 

Unter die feinverwiegten Haferflocken ſchneidet man die Butter 
ſo fein, daß ſie nicht mehr ſichtbar iſt, gibt Backpulver zu und zieht 
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alles unter den mit Zucker ½ Std. gerührten Eierſchnee. Der fertige 
Teig wird genau wie bei echten Zedernbrötchen Nr. 1383 weiter ver— 
arbeitet. (Gibt 60 Stück.) oak > 


1385. Zimtſterne. 
Zut.: 4 Eiweiß, ½ Pfd. Staubzucker, 8 g Zimt, ½ Pfd. Mandeln. 

Der ſteife Schnee der Eiweiß wird mit dem geſiebten Staub- 
zucker ½ Std. tüchtig gerührt, 4 Eßlöffel des Gerührten zur Glaſur 
weggenommen und Zimt und geriebene Mandeln zugegeben. Nun 
nimmt man den Teig auf das mit Grießzucker beſtreute Wellbrett, 
wellt den Teig mit Hilfe von Zucker 34 cm dick aus und ſticht Sterne 
im Durchmeſſer von 6 cm aus. Dieſe werden mit der zurückbehal— 
tenen Maſſe pünktlich glaſiert und auf einem mit Papier belegten 
Blech ſofort oder nach einigen Std. in wenig heißem Ofen bei 180° 
40 Min. gebacken. (Stückzahl: 35— 38.) 


1386. Oder: 
But: 2 Eiweiß, / Pfd. Zucker, 1 Teel. Zimt, 150 g feinverwiegte Haferflocken, 
30 g Butter, 1 Meſſerſpitze Oetkers Backpulver. 
Die Herſtellung iſt dieſelbe wie in Nr. 1385 angegeben, nur wird 
die Butter möglichſt fein unter die Haferflocken gemengt und letzteren 
noch Backpulver zugegeben. (Stückzahl: 30.) 


1387. Vanilleſtern e. 
Zut.: 3 Eiweiß, ½ Pfd. Zucker, ¼ Pfd. geſchälte, geriebene Mandeln, das Mark 
1 Vanilleſchote. — Zur Glaſur: 1 Eiweiß, 60 g Staubzucker. 

Die Eiweiß werden zu ſteifem Schnee geſchlagen, mit dem 
Zucker ½ St. gerührt und das Mark der Vanilleſchote nebſt den 
geſchälten, geriebenen Mandeln dazu gegeben. Nun arbeitet man 
den Teig auf dem Nudelbrett leicht zuſammen und läßt ihn in der 
Kälte 1 Std. ruhen. Hierauf wellt man ihn ſtark 34 cm dick aus 
und ſticht Sterne aus. Dieſe ſetzt man auf ein mit weißem Papier 
belegtes Blech und glaſiert ſie am andern Tag. Zur Glaſur wird das 
Eiweiß zu Schnee geſchlagen und mit dem Staubzucker und etwas 
Vanille 20 Min. gerührt. Die Sterne werden in wenig heißem 
Ofen bei 130 gebacken. 40 Min. (Stückzahl: 85—88.) 


1388. Schokolademuſcheln. 
Zut.: 4 Eiweiß, ½ Pfd. Zucker, / Pfd. geriebene Schokolade, ¼ Pfd. geriebene 
Mandeln, 1 Meſſerſpitze Zimt. 

Der ſteife Schnee der Eiweiß wird mit dem Zucker 44 Std. ge- 
rührt, die übrigen Zutaten werden darunter gemengt und von dem er- 
haltenen Teig Kugeln in der Größe einer Mark geformt. Man läßt 
dieſe 1 Std. ruhen, drückt ſie ſodann in eine Muſchelform und legt 
ſie nach dem Herausklopfen auf ein mit Papier belegtes Blech. Die 
Muſcheln werden in mäßiger Hitze bei 120° etwa 40 Min. gebacken. 
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Sobald ſie aus dem Ofen kommen, legt man das Papier auf einen 
naßgemachten Tiſch und löſt nach 10 Min. die Muſcheln vom Papier 
los. (Stückzahl: 50.) 


1389. Mandelbögen. 


Zut.: 3 Eiweiß, 175 g Staubzucker, 175 g geſchälte, getrocknete, blättrig geſchnittene 
Mandeln, 1 Teel. Zitronenſaft, Oblaten. 

Unter dem ſteifen Schnee der Eiweiß mengt man auf der Seite 
des Herdes den Zucker und ſchlägt die Maſſe bis ſie lauwarm iſt; 
der Teig darf ja nicht heiß werden. Nun gibt man die Mandeln, 
ſowie Zitronenſaft zu und ſtreicht den Teig 44 cm dick auf Oblaten. 
Mit einem ſcharfen Meſſer ſchneidet man 2 om breite und 12 cm lange 
Streifen davon, legt dieſe über ein ſtark gewölbtes Blech und bäckt 
fie in mäßig heißem Ofen bei 120° 30—35 Min. (Stückzahl: 18.) 


1390. Haſelnußbögen. 
Zut.: 3 Eiweiß, 200 g Grießzucker, 250 f Haſelnüſſe, Oblaten. 


Die Haſelnüſſe werden ſo lange in den Backofen gelegt, bis ſich 
die Schalen leicht abſtreifen laſſen. Sodann ſchneidet man ſie in 
feine Blättchen, legt ſie auf ein Blech und röſtet ſie im Backofen zu 
lichtgelber Farbe. Unter den ſteifen Schnee der Eiweiß gibt man den 
Zucker und ſchlägt die Maſſe auf der Seite des Herdes, bis fie an- 
fängt dick zu werden (etwa 20 Min.); die Maſſe darf nicht heiß, 
ſondern nur warm werden. Nun gibt man ſofort die Haſelnüſſe dazu 
und ſtreicht die Maſſe 1 cm dick auf Oblaten. Alsdann werden 2 cm. 
breite und 12 cm lange Streifen davon geſchnitten, dieſe über ein 
gewölbtes Blech gelegt und die Bögen in wenig heißem Ofen bei 
120° etwa 30 Min. gebacken. (Stückzahl: 20—24.) 


1391. Schokoladebögen. 
Zut.: 2 Eiweiß, 80 f Zucker, 35 g Schokolade, 120 g geſchälte Mandeln, Oblaten. 


Die geſchälten Mandeln werden im Backofen gelb geröſtet und 
fein gerieben. Hierauf wird der ſteife Schnee der Eiweiß mit dem 
Zucker auf der Seite des Herdes geſchlagen, bis die Maſſe anfängt 
dick zu werden (20 Min.). Während dieſer Zeit läßt man die Schofo- 
lade im Backofen erweichen, um ſie dann gut verrührt unter die 
geriebenen Mandeln zu mengen. Die fertige Eiweißmaſſe wird 
ebenfalls unter die Mandeln gezogen, das Ganze ½ cm dick auf 
Oblaten geſtrichen und in 2 cm breite und 7 cm lange Streifen 
geſchnitten. Dieſe legt man auf ein gewölbtes Blech und bäckt ſie in 
ſchwacher Hitze bei 120° ungefahr 30 Min. (Stückzahl: 22— 25.) 
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1392. Makronen. 
Zut.: ¼ Pfd. geſchälte, geriebene Mandeln, ½ Pfd. Zucker, 1 Eiweiß, Schale 
Zitrone, 3 Eiweiß. 

Mandeln, Zucker und Eiweiß werden in einer Meſſingpfanne 
gut gemengt und auf der nicht zu heißen Herdplatte ſo lange gerührt, 
bis ſich die Maſſe zuſammenballt. Nun mengt man die abgeriebene 
Schale der Zitrone und den Schnee der 3 Eiweiß darunter, formt 
mit 2 Teelöffeln gleichmäßige Makronen oder ſpritzt die Maſſe mit 
Hilfe eines Spritzſackes und einer gezackten Tülle auf ein mit Papier 
belegtes Blech. Die Makronen dürfen nur in ſehr mäßig heißem 
Ofen bei 110—120 hellgelb gebacken werden. Sobald ſie aus dem 
Ofen kommen, legt man das Papier auf einen naßgemachten Tiſch 
und löſt die Makronen nach 5 Min. vorſichtig ab. Backzeit: 40—50 
Min. (Stückzahl: 50.) 


1393. Kokosnußmakronen. 
Zut.: 4 Eiweiß, ½ Pfd. mit Vanille gewürzten Zucker, 160 g geriebene Kokosnüſſe. 
Unter den ſteifen Eierſchnee mengt man leicht Zucker und Kokos⸗ 
nüſſe, formt mit Hilfe von 2 Teelöffeln längliche Makronen, welche 
auf einem mit Papier belegten Blech in mäßig heißem Ofen bei 120° 
lichtgelb gebacken werden. Backzeit: 40 Min. (Stückzahl: 45.) 


1394. Schaummakronen. 
Zut.: 3 Eiweiß, ¼ Pfd. Zucker, 1 Teel. Zitronenſaft, ½ Pfd. geſchälte, geriebene 
Mandeln. 


Zucker und Eiweiß werden in einer irdenen Schüſſel über 
Dampf zu einer ſteifen Maſſe geſchlagen. Hierauf gibt man Man- 
deln und Zitrone zu, formt mit 2 Teelöffeln längliche Makronen, legt 
dieſe auf ein mit Papier belegtes Blech und bäckt ſie in ſchwacher 
Hitze bei 110—120 hellgelb. Zum Ablöſen legt man ſie auf die 
naſſe Tiſchplatte. Backzeit 40—50 Min. (Stückzahl: 3035.) 


1395. Franzöſiſche Makronen. 
But. ½ Pfd. Mandeln, ½ Pfd. Zucker, 3 ½ Eiweiß, einige ae Zitronenſaft. 
— Zur Verzierung: 25 g geſchälte Mandeln, 1 Eßl. Gelee. 

Die Mandeln werden gebrüht, geſchält, gerieben und mit dem 
Zucker und einem Eiweiß in einer Meſſingpfanne auf der Seite des 
Herdes ſo lange abgerührt, bis die Maſſe ſich zu einem Kloß zuſam— 
menballt. Die übrigen Eiweiß ſchlägt man zu ſteifem Schnee, mengt 
ſie nebſt dem Zitronenſaft unter die erkaltete Mandelmaſſe und formt 
mit naßgemachten Händen pfenniggroße Kugeln, von welchen man 
immer drei zuſammen auf ein mit Papier belegtes Blech ſetzt. Die 
Mandeln zur Verzierung ſchneidet man in feine Blättchen, ſteckt je 
drei davon in ein Konfektſtückchen und bäckt letztere in ſehr mäßig 
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heißem Ofen bei 110—120 ungefähr 40 Min. Sobald das Konfekt 
erkaltet iſt, kommt in die Mitte der 3 zuſammengebackenen Kugeln 
erbſengroß Johannis- oder Himbeergelee. (Stückzahl: 55.) 


1396. Grießmakronen. 
Zut.: 4 Eiweiß, ½ Pfd. Zucker, % Pfd. Mandeln, ¼ Pfd. Grieß, Saft von J 
Zitrone. 

Das Eiweiß wird zu ſteifem Schnee geſchlagen und mit dem 
Zucker ½ Std. tüchtig gerührt. Darunter mengt man Zitronenſaft, 
die geriebenen Mandeln und den Grieß und formt mit 2 Teelöffeln 
längliche Makronen, welche man auf ein mit Papier belegtes Blech 
ſetzt und in mäßig heißem Ofen bei 130° etwa 34 Std. bäckt. Sobald 
fie aus dem Ofen kommen, legt man das Papier auf die naſſe Tiſch⸗ 
platte; nach etwa 5—10 Min. kann man die Makronen leicht ablöſen. 
(Stückzahl: 55.) 

1397. Haferflockenmakronen. 
But: 1 großes Ei, ¼ Pfd. mit Vanille gewürzten Zucker, ¼ Pfd. Haferflocken. 

Ei und Zucker rührt man ſchaumig, mengt die Haferflocken dar— 
unter und formt mit Hilfe von 2 Teelöffeln längliche Makronen. 
Auf Papier liegend werden fie in mäßig heißem Ofen bei 130° 20 
bis 30 Min. gebacken. (Stückzahl: 30.) 


1398. Hägenmarkmakronen. 

Zut.: 4 Eiweiß, 375 g Staubzucker, 2 Eßl. Hägenmark, ½ Pfd. geriebene Mandeln 
oder Nüſſe. 
Unter den ſteifen Schnee der Eiweiß gibt man den geſiebten 
Staubzucker und rührt die Maſſe 80 Min. Sodann gibt man mög— 
lichſt dickflüſſiges Hägenmark zu, rührt die Maſſe gut durch und nach⸗ 
dem man 2 Eßlöffel voll zur Glaſur weggenommen hat, mengt man 
die Mandeln oder Nüſſe darunter. Nun ſetzt man mit 2 Teelöffeln 
Makronen auf ein mit Papier belegtes Blech, drückt in der Mitte 
eine kleine Vertiefung ein, gibt in jede Makrone eine kleine Meffer- 
ſpitze von der zurückbehaltenen Glaſur und bäckt die Makronen in 
8 90 1 Ofen bet 120° ungefahr 40—50 Min. (Stückzahl: 

1399. Orangenmakronen. 

Zut.: 280 f Zucker, 280 f geſchälte, geriebene Mandeln oder Nüſſe, 3 Eiweiß, Saft 
und Schale von 1 Orange, 50 g geriebenes Weißbrot oder Zwieback. — Zur Glaſur: 
½ Eiweiß, 60 g Staubzucker. 5 
Die leicht abgeriebene Schale der Orange wird nebſt dem Saft 
und dem Zucker unter den ſteifen Schnee der Eiweiß gemengt und 
% Std. gerührt. Hierauf gibt man die Mandeln und die Brot- 
krumen dazu, formt mit 2 Teelöffeln kleine Makronen, ſetzt dieſe auf 
ein mit Papier belegtes Blech, drückt in die Mitte eine Vertiefung 
ein, welche man mit Glaſur füllt und bäckt die Makronen in gelinder 
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Hitze bei 120° etwa 40—50 Min. Zur Glaſur wird das Eiweiß zu 
. und mit dem Staubzucker 10 Min. gerührt. (Stück⸗ 
zahl: 60). 


1400. Schokolademakronen. 
Zut.: / Pfd. Mandeln, 30 g Zucker, 60 f Schokolade, ½ Teel. Zimt, ¼ Pfd. 
Zucker, 2 Eiweiß. 

Die Mandeln werden dünnblätterig geſchnitten, auf ein Back⸗ 
blech gebreitet, mit 30 g Zucker beſtreut und in mäßiger Hitze im 
Backofen hellbraun geröſtet. Sodann gibt man Zimt und Zucker zu, 
läßt die Maſſe erkalten und zieht den ſteifen Schnee der Eiweiß 
nebſt der geriebenen Schokolade darunter. Vom erhaltenen Teig 
formt man mit der mit Zucker beſtreuten Hand nußgroße Kugeln, 
ſetzt fie auf ein mit Papier belegtes Blech und bäckt fie nach 1—2 Std. 
in ſehr gelindem Ofen bei 120°, bis fie ſich feſt anfühlen. (Stück⸗ 
zahl: 35, Backzeit: 34 Std.) f 


1401. Haſelnußmakronen. 
Zut.: ½ Pfd. Haſelnüſſe, */, Pfd. mit Vanille gewürzten Zucker, 4 Eiweiß. — Zum 
Beſtecken: 50 g Haſelnüſſe. 

Den ſteifen Schnee der Eiweiß rührt man mit dem Zucker 
½ Std., gibt die gemahlenen Haſelnüſſe dazu und rollt mit den mit 
Zucker beſtreuten Händen gleichmäßige Kugeln, welche man auf ein 
mit Papier belegtes Blech ſetzt. In die Mitte einer jeden Kugel 
drückt man eine Haſelnuß und bäckt die Makronen in mäßiger Hitze 
bei 130 etwa 40 Min. Sie ſollen ein hellbraunes Ausſehen haben. 
(Stückzahl: 45.) 

1402. Mandelhäufſchen. 
Zut.: 3 Eiweiß, ½ Pfd. Zucker, Sot 5 ½ Pfd. geſchälte, fein geſchnittene 
andeln. 


Das ſteif geſchlagene Eiweiß rührt man mit dem Zucker Yo Std., 
mengt Zitronenſaft und Mandeln darunter und ſetzt mit Hilfe von 
Kaffeelöffeln kleine Häufchen auf ein mit Papier belegtes Blech. Das 
Backwerk braucht in mäßig heißem Ofen bei 120° etwa 40—45 Min. 
Backzeit. (Stückzahl: 50—55.) 


1403. Mandelmerinken. 

But.: ¼ Pfd. Mandeln, 2 Eiweiß, 100 g mit Vanille gewürzten Zucker, 1 Eßl. Gelee 

Die Mandeln werden geſchält, in feine Blättchen geteilt, im 
Backofen leicht geröſtet und auf ein weißes Blatt Papier gelegt. 
Sodann werden die Eiweiß zu ſteifem Schnee geſchlagen, der Zucker 
leicht darunter gezogen und mit Hilfe von 2 Teelöffeln längliche 
Häufchen geformt. Dieſe werden auf das mit Mandeln beſtreute 
Papier gegeben, leicht in den Mandeln gewälzt und mit dem Tee⸗ 
löffel eine kleine Vertiefung zum Füllen des Gelees eingedrückt. 
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Man bäckt die Mandelmerinken in ſchwacher Hitze (110—120°) 40 
bis 50 Min. und füllt fie nach dem Erkalten mit Gelee. (Stück⸗ 
zahl: 32.) 


1404. Herzoginnenplätzchen. 

Zut.: 150 g feingemahlene Haſelnüſſe, 150 g Zucker, 4 Eiweiß, 40 g Mehl, 65 g 
friſche Butter, das Mark von ½ Vanilleſchote. — Zum Füllen: 75 f feine Schokolade. 

Den ſteifen Eierſchnee rührt man mit Zucker und heraus⸗ 
geſchabtem Vanillemark ungefähr 15 Min., mengt Haſelnüſſe, Mehl 
und die kochende Butter darunter und ſtreicht ovale Plätzchen auf 
ein gut beſtrichenes Blech. Man ſtellt dieſes in den mit mittlerer 
Hitze verſehenen Backofen (150°) und bäckt die Plätzchen hellbraun. 
Nach dem Backen beſtreicht man die Plätzchen mit in heißem Waſſer⸗ 
bad erweichter Schokolade und drückt immer 2 Stück gegeneinander. 
(Stückzahl: 50.) 


32. Eis- Blätterteiggebäck, Pralines 
u. dgl. 


1405. Blätterteigkrapfen. 
Zut.: Blätterteig von 250 g Mehl, 250g Butter, / ! Waſſer, Priſe Salz. — 4 Eßl. 
Marmelade, 2 Eigelb. — Zur Glaſur: 100 g Zucker, */,, ! Waſſer, 1 Eßl. Arrak. 
Der nach Nr. 1053 hergeſtellte Blätterteig wird meſſerrückendick 
ausgewellt und Quadrate oder runde gezackte Küchlein im Durch— 
meſſer von 8 cm davon geſchnitten. In jedes der Teigſtückchen ſetzt 
man einen ½ Teelöffel Himbeer-, Erdbeer- oder Johannisbeer⸗ 
marmelade, beſtreicht den Rand mit wenig Waſſer oder Eiweiß und 
formt Brieftaſchen, Hörnchen, Käppchen, Halbmonde uſw. davon. 
Dieſe werden mit Eigelb beſtrichen, auf das naſſe Blech geſetzt und 
in guter Hitze bei 190° ungefähr 30 Min. gebacken. Sobald fie aus 
dem Ofen kommen, beſtreicht man ſie mit der vorher verfertigten 

Arrak- oder Fondantglaſur. (Stückzahl: 20—24.) 


1406. Blätterteigwaffeln. 
Zut.: Zum Blätterteig 150 g Mehl, 150 f Butter, ¼0 ! Waſſer, Ei, Priſe Salz. — 
Zum Füllen: Marmelade. 

Der Blätterteig (Nr. 1053) wird meſſerrückendick ausgewellt 
und 6 Teigplatten im Durchmeſſer des Waffeleiſens daraus ge- 
ſchnitten. Das Eiſen wird mit wenig Fett beſtrichen, mit einer Teig⸗ 
platte belegt, jede einzelne Waffel mit einem geſtrichenen Eßlöffel 
Marmelade gefüllt und obendarüber die zweite Teigplatte gegeben. 
Nun ſchließt man das Eiſen, legt es auf die recht heiße Herdplatte 
und bäckt die Waffeln unter Wenden des Eiſens auf beiden Seiten 


— 495 — 


10—15 Min. ſchön braun Die Waffeln werden auseinander ge- 
ſchnitten, von den braunen Enden befreit und mit Zucker beſtreut. 
(Gibt bei einem Waffeleiſen von 21 em Durchmeſſer und 5 Herz— 
teilen 15 Waffeln.) 


1407. Blätterteighörnchen. 

Zut.: Blätterteig von 180 g Mehl, 180 g Butter, / Ei, ¼ 1 oder 110 g Waſſer, 
Priſe Salz. — Zur Fülle: / Pfd. Zucker. ¼ 1 Waſſer, / Pfd. geriebene Haſel⸗ 
nüſſe, 2 Eiweiß. — Zum Streichen: Eigelb. 

Mit Mehl, Butter, Ei, Waſſer und Salz bereitet man einen 
Blätterteig, welchen man möglichſt dünn auswellt und mit dem Back⸗ 
rädchen in 10 cm große Quadrate teilt. In die Mitte ſetzt man 
1 Teelöffel Fülle, rollt die Teigſtücke von einer Ecke aus zuſammen 
und ſetzt ſie in Form von Hörnchen auf ein naßgemachtes Blech. 
Vor dem Einſtellen in den heißen Backofen beſtreicht man die Hörn⸗ 
chen leicht mit Eigelb nud bäckt fie in guter Hitze bei 190° goldgelb. 
Fülle: Der Zucker wird mit dem Waſſer zum Faden gekocht, die ge— 
mahlenen Haſelnüſſe damit gut verrührt und nach dem Erkalten der 
ſteife Eierſchnee darunter gezogen. (Stückzahl: 30.) 


1408. Blätterteighalbmonde. 
Zut.: Blätterteig von 100 g Mehl, 100 g Butter, ¼ Ei, 3—4 Eßl. oder 65 g 
Waſſer, Priſe Salz. — Zum Streichen: Eigelb. 

Ein nach Nr. 1053 hergeſtellter Blätterteig wird 4% cm dick 
ausgewellt, mit einem Förmchen Halbmonde ausgeſtochen, die Ober— 
fläche mit Eigelb vorſichtig beſtrichen, auf ein naſſes Blech geſetzt und 
in guter Hitze bei 190° 20 Min. gebacken. Man verwendet die Halb— 
monde zum Verzieren von Ragout oder Gemüſeplatten. (Stück— 
zahl: 70.) 


1409. Blätterteig⸗Brillen. 
Zut.: Blätterteig von / Pfd. Mehl, ¾ Pfd. Butter, ¼ Ei, Priſe Salz, ½2 1 
oder 80 g Waſſer, / Pfd. Grießzucker. 

Aus dem fertigen Blätterteig wellt man 14 cm dicke, 50 cm 
lange und 20 om breite Teigſtücke. Dieſe werden dick mit Grieß— 
zucker beſtreut und der Teig von rechts und links 1½ om breit ein— 
geſchlagen Dieſes Einſchlagen auf beiden Seiten wird fortgeſetzt, 
bis man in der Mitte zuſammenſtößt und eine Doppelrolle von 20 cm 
Länge erhält, welche man aufeinander legt. Dieſe Rolle wird mit 
dem Meſſer in 1 cm breite Teile geſchnitten, welche man fo auf 
das Wellbrett legt, daß man beim leichten Darüberwellen 8 cm lange 
und 6 cm breite Brillen erhält. Dieſe werden auf naßgemachtem 
Blech in heißem Ofen bei 190° 15—20 Min. unter mehrmaligem 
Wenden goldbraun gebacken. (Stückzahl: 14—15.) 
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1410. Lauchert⸗Rollen. 

Zut.: Blätterteig von ¼ Pfd. Mehl, ¼ Pfd. Butter, / Ei, Priſe Salz, 1/12 1 oder 
5—6 Eßl. Waſſer. — Zum Füllen: 2 Eßl. Marmelade, 1 Eigelb, 30 g Hagelzucker. 

Der nach Nr. 1053 hergeſtellte Teig wird 14 cm dick ausgewellt 
und mit dem Meſſer in 10 cm lange und 7 cm breite Rechtecke ge- 
teilt. Auf dieſe ſtreicht man der Länge nach einen 1 cm breiten 
Marmeladeſtreifen, der ſich im 1. Drittel des Streifens befinden 
muß. Nun rollt man den Teig zu fingerdicken, 10 cm langen Röll⸗ 
chen, beſtreicht die Oberfläche mit verrührtem Eigelb und drückt die 
beſtrichene Fläche in Hagelzucker. Die ſo vorgerichteten Rollen kom⸗ 
men auf das naſſe Blech und werden mit einer Schere im Abſtand 
von je 1½ cm fo eingezwickt, daß die Schnittflächen als Spitzen in 
die Höhe ſchauen. Man bäckt die Rollen in guter Hitze bei 190° 
20 Min. (Stückzahl: 16—18.) 


1411. Schuhſohlen. 
But. Blätterteig von 180 g Mehl, 180 g Butter, ½ Ei, Priſe Salz, */, 1 oder 
110 g Waſſer. — Zum Auswellen: Grießzucker. 

Der nach Nr 1053 hergeſtellte Blätterteig wird / cm dick aus⸗ 
gewellt und mit einer gezackten Ringform im Durchmeſſer von 6 cm 
Küchlein ausgeſtochen. Sodann beſtreut man das Wellbrett dick mit 
Grießzucker, legt die Küchlein darauf, wellt mit dem Wellbrett leicht 
der Länge nach darüber, wendet ſie um und wiederholt dies Längs⸗ 
wellen nochmals. Man erhält dabei 12 cm lange, ſohlenartige Plätz ⸗ 
chen, welche auf beiden Seiten dick mit Zucker bedeckt ſein müſſen. 
Auf einem naſſen Blech werden fie in heißem Ofen bei 190° braun 
gebacken. Es empfiehlt ſich, die Sohlen während des Backens einmal 
zu verwenden. (Stückzahl: 30—35.) 


1412. Glaceſtengel. 
Zut.: Blätterteig von is Pfd. Mehl, / Pfd. Butter, / Ci, */,, 1 oder 5—6 Eßl. 
Waſſer, Priſe Salz. — Glaſur: 80 g Staubzucker, 1 Eiweiß. 

Ein Blätterteig (ſiehe Nr. 1053) wird 144 om dick ausgewellt 
und in 2 cm breite und 12 cm lange Stengel geſchnitten. Von 
Eiweiß und Staubzucker wird eine dickflüſſige Glaſur angerührt und 
die Stengel damit meſſerrückendick beſtrichen, wobei man darauf 
zu achten hat, daß die Glaſur nicht abläuft. Sodann ſetzt man ſie 
auf ein naßgemachtes Blech und bäckt ſie bei ſchwacher Oberhitze 
(110—120°) ungefähr 30—40 Min. (Stückzahl: 25.) 


1413. Kümmelwürſtchen. 

Zut.: Blätterteig von / Pfd. Mehl, / Pfd. Butter, ¼ Ei, Priſe Salz, ½ 1 oder 
5—6 Eßl. Waſſer. — Zum Füllen: 60 g geſchälte, geriebene Mandeln, 2 Eigelb, 
40 g Zucker. — Zum Streichen: Eigelb, Kümmel. 

Der Blätterteig wird ¥ cm dick ausgewellt und davon ein 
5 cm breiter, langer Streifen geſchnitten. Eigelb und Zucker wer— 
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den in einer kleinen Schüſſel auf der Seite des Herdes ſchaumig 
geſchlagen (20 Min.), die gejchalten, gut trockenen, geriebenen Man⸗ 
deln daruntergemengt und von dieſer Maſſe ein kleinfingerdicker 
Streifen in den Anfang des Teigſtreifens gelegt. Nun rollt man 
den Teig zuſammen und ſchneidet die ſtark fingerdicke Rolle in 
10 cm lange Stücke, welche man halbmondartig auf ein naſſes Blech 
ſetzt. Die Oberfläche beſtreicht man leicht mit verrührtem Eigelb, 
ſtreut wenig Kümmel darauf und bäckt die Würſtchen in guter Hitze 
(190°) etwa 20 Min. (Stückzahl: 25.) 


1414. Stapfer⸗Kränzchen. 

Zut.: 270 g Mehl, 135 f Butter, ¼ 1 dicken, ſauren Rahm, Priſe Salz. — Zum 
Beſtreichen: 2 Eigelb. — Zum Beſtreuen: 15 g geſchälte Mandeln, 15 g Hagelzucker. 

Möglichſt feſte Butter wird mit dem Meſſer klein unter das 
Mehl geſchnitten, ſodann Rahm und Salz zugegeben und der Teig 
leicht zuſammengearbeitet. Nun wellt man ihn wie einen Blatter- 
teig 3 mal mit je 2 Touren aus, wobei man den Teig immer wieder 
10 Minuten ruhen läßt. Sodann wird er 34 cm dick ausgewellt 
nud gezackte Kränzchen im Durchmeſſer von 8 cm ausgeſtochen. Diefe 
werden vorſichtig mit Eigelb beſtrichen, mit grobverwiegten Man— 
deln und Hagelzucker beſtreut, und in gut heißem Ofen bei 190° 
etwa 25 Min. zu hellbrauner Farbe gebacken. (Stückzahl: 28.) 


1415. Kartoffelſtangen. 


Zut.: 50 g Mehl, 50 g Butter, 50 g gekochte, geſchälte, geriebene Kartoffeln, 1 Meſſer⸗ 
ſpitze Salz. — Zum Beſtreichen: 1 Eigelb. — Zum Beſtreuen: wenig Kümmel und 


Salz. 

Mehl, Butter, Salz und die geriebenen Kartoffeln werden auf 
dem Wellbrett zuſammengearbeitet. Hat der Teig 1 Std. geruht, ſo 
wellt man ihn meſſerrückendick aus, ſchneidet mit dem Backrädchen 
14 cm lange, 1½ cm breite Streifen davon, legt dieſe auf ein naſſes 
Blech, beſtreicht ſie mit Eigelb, beſtreut ſie mit Kümmel und Salz 
und 5 8 die Stangen bei guter Hitze (190°) 10—15 Min. (Stück⸗ 
zahl: 25. 


1416. Hobelſpäne. 
Zut.: 1 großes Ei, 50 g Zucker, 50 g Mehl, wenig abgeriebene Zitronenſchale. 

Das Ei wird mit dem Zucker ſchaumig gerührt, Zitrone und das 
Mehl zugegeben und ½ des Teiges (wenn man flink arbeitet, auch 
mehr) dünn auf ein gut gefettetes kaltes Backblech geſtrichen. Man 
bäckt ihn in mittlerer Hitze bei 150» lichtgelb (15 Min.), löſt die Teig⸗ 
platte raſch mit langem, dünnem Meſſer vom Blech los, ſchneidet ſie 
in 2 cm breite und 16—20 cm lange Streifen, welche man raſch um 
einen Kochlöffelſtiel ohne Haken wickelt. Die Teigplatte, reſp. die 
Streifen dürfen während des Drehens nicht kalt werden, und auch 
nicht nachbacken, da ſonſt die Hobelſpäne zerbrechen. 

Kochbuch. 9. 32 
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1417. Eisrollen (Hippen). 
Zut.: 100 g Mehl, Zucker, 0 ! ſüßen Rahm. 

Mehl und Zucker werden mit dem Rahm zu einem glatten Teig⸗ 
chen angerührt und weiter zubereitet wie die Weinhippen (Nr. 1419). 
Das aufzuſtreichende Plätzchen darf aber nur 8—9 cm Durchmeſſer 
haben und muß viel enger gerollt werden. (Stückzahl: 20.) 


1418. Feine Eisrollen (Hippen). 
Zut.: 3 Eiweiß, 2 Eigelb, 120 g mit Vanille gewürzten Zucker, 110 g Mehl, 
50 f geſchälte, grob verwiegte Mandeln, 2 Eßl. Hagelzucker. 

Der ſteife Schnee der Eiweiß wird mit dem Zucker, Eigelb und 
Mehl leicht gemengt. Auf ein gut geſtrichenes, mit Mehl beſtäubtes 
Blech ſtreicht man möglichſt dünne 10 cm große Quadrate, beſtreut 
dieſe mit Mandeln und Hagelzucker und bäckt ſie in mäßiger Hitze 
bei 150° ſchön gelb. (Backzeit: 10 Min.) Hierauf löſt man fie mit 
einem Meſſer los, wendet ſie um und rollt ſie möglichſt raſch über 
einen hakenloſen Kochlöffelſtiel. Man darf nicht zu viel Quadrate 
auf einmal backen, da ſie etwas erkaltet oder zu hart gebacken, ſich 
nicht mehr rollen laſſen. (Stückzahl: 25.) 


1419. Weinhippen. 
Zut.: 3 Eiweiß, 100 g Zucker, 65 g Mehl, ½) 1 ſüßen Rahm. 

Unter den ſteifen Schnee der Eiweiß zieht man vorſichtig mit 
dem Schneebeſen den Zucker, das Mehl und den Rahm. Von dieſer 
Maſſe ſtreicht man auf ein mit Butter beſtrichenes, mit Mehl be- 
ſtäubtes Blech dünne, kreisrunde Scheiben (14 em Durchmeſſer), 
bäckt dieſe goldgelb bei 150°, wendet fie um und rollt fie ſofort 
fiber einen dicken hakenloſen Kochlöffelſtiel. (Backzeit: 5 Min.) Nach 
1 man die Hippen mit Schlagrahm füllen. (Stück⸗ 
zahl: 20. 


1420. Mandelhippen. 
Zut.: 2 Eier, 2 Eigelb, 200 g Zucker, 40 g Zitronat und Orangeat, wenig Zitrone. 
100 g Mehl. — Zum Beſtreuen: 30 g blätterig geſchnittene Mandeln. 

2 Eier und 2 Eigelb rührt man mit dem Zucker ſchaumig und 
gibt das fo fein als möglich geſchnittene Zitronat, Orangeat, 
Zitronenſchale und zuletzt das Mehl zu. Ein Backblech wird mit 
Butter beſtrichen, mit Mehl beſtreut und mit einem Teelöffel von der 
Hippenmaſſe kleine Häufchen in einer Entfernung von 10 cm auf- 
geſetzt welche man nach dem Verſtreichen mit den Mandeln beſtreut. 
Tie Hippen werden in mittlerer Hitze bei 150° hellbraun gebacken, 
mit einem Meſſer ſchnell vom Blech gelöſt, gewendet und mit Hilfe 
eines hakenloſen Kochlöffelſtiels raſch gerollt. Die beſtreute Seite 
muß nach außen kommen. (Stückzahl: 18—20.) 
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1421. Croquant. 
Zut.: 250 g geſchälte Mandeln, 300 g Zucker. — Oel. 

Geſchälte, gut trockene Mandeln werden in feine Blättchen ge- 
ſchnitten und zum Nachtrocknen kurze Zeit in den wenig heißen Back⸗ 
ofen geſtellt. In einer eiſernen Pfanne röſtet man den Zucker unter 
beſtändigem Rühren, bis er hellbraun wird und anfängt zu ſchäumen. 
Nun gibt man die Mandeln zu und röſtet fie etwa 5 Min. mit. 
Der dabei erhaltene Croquant wird auf ein mit Gl beſtrichenes Brett 
gegeben, ſo raſch als möglich ausgewellt und in oder über geölte 
Formen gedrückt. Croquant muß von der Luft abgeſchloſſen und an 
warmem Ort aufbewahrt werden. 


1422. Marzipanmaſſe. 
Zut.: 420 g ſüße, 80 g bittere Mandeln, 1 Pfd. Staubzucker, ½ Eßl. Roſenwaſſer. 
Große friſche Mandeln werden 24 Std. in kaltes Waſſer gelegt, 
abgezogen und damit ſie ſchön weiß bleiben, ſofort wieder in kaltes 
Waſſer gegeben, das man öfters wechſelt. Sodann trocknet man die 
Mandeln in reinem Tuch, treibt ſie durch die Reibmaſchine, die man 
vorher nochmals gut gereinigt hat und ſtößt ſie hierauf im ſauberen 
Mörſer ſo fein als möglich. Die ſo vorgerichteten Mandeln werden 
nun mit 300 g Zucker und dem Roſenwaſſer vermiſcht, in einen gut 
verzinnten Kupferkeſſel gegeben und mit neuem Kochlöffel auf heißer 
Herdplatte abgerührt, bis ſich die Maſſe zu einem großen Kloß zu— 
ſammenballt. Hierauf wird ſie auf ein reines Brett genommen und 
der Heft des Zuckers daruntergeknetet. Die fo erhaltene Marzipan⸗ 
maſſe wird mit Hilfe von Staubzucker zu Früchten verarbeitet oder 

zu Pralines, Verzierungen oder dgl. verwendet. 


1423. Anna⸗Pralines. 

Zut.: ¼ Pfd. geſchälte Mandeln, 1 Eßl. Zucker, 150 g Couverture oder Schokolade. 

Die Mandeln werden blättrig geſchnitten, mit Zucker beſtreut 
und im Backofen lichtgelb geröſtet. Unterdeſſen wird auf der Seite 
des Herdes die Couverture erweicht, glatt gerührt nud die geröſteten 
Mandeln darunter gemengt. Sodann formt man mit 2 Teelöffeln 
kleine Häufchen, die zum Trocknen auf weißes Glanzpapier geſetzt 
werden. 


1424. Croquant⸗Pralines. 
Zut.: Croquantmaſſe: / Pfd. Mandeln, 150 g Zucker, 80 g Couverture oder feine 
Schokolade. — 5 Piſtazien. 

Die nach Nr. 1421 hergeſtellte Croqauntmaſſe wird auf einem 
mit Ol beſtrichenen Brett zu ſtark bleiſtiftdicken Rollen ausgerollt 
und in 2 cm lange Stäbchen geſchnitten. Etwa 60 g Croquantmaſſe 
reibt man auf der Mandelmühle, und zieht ſie unter die auf der 
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Seite des Herdes erweichte Couverture. Die erkalteten Croquant⸗ 
ſtückchen werden nun durch die Couverture gezogen, mit verwiegten 
Piſtazien beſtreut und zum Trocknen auf Glanzpapier geſetzt. 


1425. Fondant⸗Pralines. 
Zut.: ½¼ Pfd. Zucker, ¼ 1 Waſſer, 5 Eßl. Himbeerſaft, 2 Teel. Zitronenzucker. — 
Zum Eintauchen: 80 —100 g Couverture oder Schokolade. 

Die nach Nr. 1428 hergeſtellte Maſſe wird zu haſelnußgroßen 
Kugeln geformt, auf Butterpapier 15 Min. getrocknet und in flüſſige 
Couverture getaucht. Hierauf ſetzt man die Pralines zum Trocknen 
auf Glanzpapier. Um die Couverture flüſſig zu machen, ſtellt man 
ſie in einer Taſſe auf die Seite des Herdes. Sie darf ja nicht heiß 
werden, da ſie ſonſt grießig wird. 


1426. Luiſen⸗Pralines. 
Zut.: 90 g Haſelnüſſe, 90 g Couverture, 45 g Butter, 10 g Puderzucker, 1 Teel. 
Silberkügelchen. 

Die Haſelnüſſe werden auf ein Blech gelegt und in den heißen 
Backofen geſtellt, bis ſich die Schalen loslöſen laſſen. Nach Ent- 
fernung der Schalen werden die Haſelnüſſe nochmals in den Back— 
ofen gebracht, gelb geröſtet, nach dem Erkalten zweimal durch die 
Reibmaſchine getrieben und durch ein feines Drahtſieb geſiebt. Die 
Couverture wird in einer kleinen Schüſſel auf der Herdplatte er— 
weicht, glatt gerührt, und nebſt den Haſelnüſſen und Zucker unter 
die ſchaumige Butter gemengt. Mit Hilfe eines Spritzſackes, der 
mit einer Sterntülle zu verſehen iſt, werden von der Maſſe kleine 
Sternchen (Durchmeſſer 2 cm) auf weißes Glanzpapier geſpritzt. 
Auf die Spritze ſetzt man eine kleine Silberkugel und läßt die 
Pralines feſt werden. 


1427. Schokoladetrüffeln. 

Zut.: 60 g Butter, 120 f Schokolade, 1 Eßl. ſüßen Rahm, 2 Eßl. Schokoladekrumen. 

Schokolade oder Couverture wird in der Wärme erweicht, glatt 
verrührt und ſodann nebſt dem Rahm unter die ſchaumig gerührte 
Butter gegeben. Sobald die Maſſe anfängt ſteif zu werden, formt 
man kleine Kugeln in der Form von Trüffeln davon und wendet 
ſie in Schokoladekrumen leicht um. Beim Gebrauch werden die Trüf— 
feln in kleine Papierkäſtchen geſetzt. (Stückzahl: 26.) 


1428. Himbeerfondant. 
Zut.: ½ Pfd. Zucker, /; 1 Waſſer, 5 Eßl. Himbeerſaft. 

Zucker und Waſſer werden in einem kleinen Kochtöpfchen zu⸗ 
ſammen ſo lange gekocht, bis ſich ein wenig Zucker, den man mit 
einem naßkalten Löffel zur Probe in kaltes Waſſer taucht, zu einem 
kleinen, geſchmeidigen Bällchen zuſammenzieht. Iſt dieſer Zucker⸗ 
grad erreicht, gibt man gekochten Himbeerſaft (ja keinen rohen) dazu, 
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rührt die Flüſſigkeit im Töpfchen ſo lange, bis man ſie auf einem 
mit Butterpapier belegten Brettchen auswellen kann. Man muß 
dabei möglichſt ſchnell zu Werke gehen, da die Maſſe ſonſt bröckelig 
wird. Noch warm ſchneidet man ſie in die gewünſchten Würfel. 


1429. Rahmkaramellen. 

Zut.: ½ 1 dicken Rahm, ½ Pfd. Zucker, wenig Vanille. — Zum Beſtreichen: Ol. 

Zucker und Rahm werden in einer Meſſingpfanne ſo lange 
unter Rühren gekocht, bis der Rahm ſich bräunt und dick wird. Eine 
Küchenmarmorplatte, Wellbrett oder ein Blech wird mit feinem Ol 
beſtrichen, der gebräunte Rahm raſch darauf gegoſſen und verteilt. 
Die Schichte ſoll 44 cm dick ſein. Mit einem in Ol getauchten Meſſer 
teilt man die Maſſe in 1½ cm große Würfel, welche man nach dem 
Erkalten auseinander brechen kann. 


1430. Schokoladeblutwurſt. 
Zut.: ½ Pfd. Schokolade, 1 Eiweiß, 15 g mit Vanille gewürzten Zucker, / Pfd. 
geſchälte, in Keile geſchnittene geröſtete Mandeln. 

Milchſchokolade oder Couverture ſtellt man in einer kleinen 
Schüſſel auf die Seite des Herdes. Sobald ſie weich geworden iſt, 
wird ſie glatt verrührt und der ſteife Eierſchnee nebſt dem Zucker 
und den Mandeln darunter gemengt. Man nimmt den Teig auf 
das mit Zucker beſtreute Wellbrett, formt eine etwa 5—6 cm dicke 
Wurſt, welche nach dem Steifwerden in Staniol eingewickelt und 
mit hübſchen Bändchen gebunden wird. Beim Gebrauch ſchneidet 
man fie in ½ cm dicke Rädchen. 


33. Das Einmachen von Obſt u. Gemüſe. 


Siehe Seite 40. 


1431. Einleitung. 


Um auch in der an Obſt und Gemüſe armen Jahreszeit dieſe 
der Geſundheit ſo ſehr bekömmlichen Nahrungsmittel auf den Tiſch 
bringen zu können, hat man ſchon ſeit Jahrzehnten Verſuche gemacht, 
Obſt und Gemüſe in möglichſt unverändertem Zuſtande aufzubewah— 
ren. Am beſten wird dies durch das ſogenannte Steriliſieren 
erreicht. Die zu dieſem Zwecke in den verſchiedenſten Arten in den 
Handel gebrachten Gläſer und Apparate beruhen alle auf dem 
gleichen Prinzip und das iſt, die in der Luft befindlichen, Gärung 
und Fäulnis erregenden Bakterien von den Nahrungsmitteln abgu- 


halten oder mit anderen Worten, die Nahrungsmittel von der Luft 
abzuſchließen, ſowie die an den Nahrungsmitteln ſchon haftenden 
Bakterien durch Hitze zu töten. Der bekannteſte und beſte Steriliſier⸗ 
apparat iſt der von Weck. Alle Steriliſiergläſer haben zwiſchen Glas 
und Deckel einen Gummiring. Während der Erhitzung unter Feder⸗ 
druck dehnt fic) der Glasinhalt aus, und die Luft wird dadurch teil- 
weiſe ausgetrieben. Erkaltet das Gefäß wieder, was auch unter 
Druck geſchehen muß, ſo zieht ſich der Inhalt wieder etwas zuſam⸗ 
men. Infolgedeſſen entſteht in dem Glas ein wohl nicht ganz luft- 
leerer, ſo doch luftverdünnter Raum, der bewirkt, daß der Deckel 
mit Hilfe des Gummiringes angezogen wird. Die Luftſäule, welche 
auf dem Glasdeckel ruht, bewirkt nun, da kein Gegendruck vor⸗ 
handen iſt, daß das Glas geſchloſſen bleibt. Soll ein ſolches Gefäß 
geöffnet werden, ſo zieht man vorſichtig an dem Ohr des Ringes, 
bis derſelbe unter dem Deckel hervortritt; die Luft dringt unter 
ziſchendem Geräuſch ein, und das Glas iſt offen. 


Welche Arten von Gläſern oder Apparaten man auch benützt, 
für alle Einmachverfahren gelten die gleichen Grundregeln und dar— 
unter ſind die wichtigſten: peinlichſte Sauberkeit und 
äußerſte Pünktlichkeit; denn nur dadurch können Verluſte, 
wie ſie z. B. durch Gärung des Glasinhaltes oder Springen entſtehen, 
vermieden werden. 


Bevor man mit dem eigentlichen Steriliſieren beginnt, müſſen 
alle dazu nötigen Geräte und Zutaten pünktlich vorgerichtet werden. 
Gläſer nud Deckel werden in heißem Sodawaſſer geſpült, ſodann in 
friſchem, heißem Waſſer nachgeſchwenkt und zum Austrocknen auf 
ein reines Tuch geſtürzt. Die Gefäße ſollen nicht ausgerieben werden, 
da leicht Stoffaſern haften bleiben, die das Aufgehen der Gläſer 
verurſachen könnten; denn bleibt zwiſchen Glas und Deckel eine 
Faſer, ſo entſteht hier nach dem Trockenwerden eine Offnung, die 
das Aufgehen des Glaſes bewirkt. Die Gläſer bleiben bis zum Ge— 
brauch geſtürzt oder mit einem Tuch bedeckt ſtehen, damit kein Staub 
hineinkommt. — Die Gummiringe werden der Breite nach leicht 
gedehnt, um zu prüfen, ob ſie keine Riſſe haben, hierauf einige Zeit 
in lauwarmes Sodawaſſer gelegt und zuletzt gründlich mit klarem 
Waſſer geſchwenkt. — Außerdem müſſen Apparat und Thermometer 
vorgerichtet werden. In Ermangelung eines Apparates mit Stell⸗ 
platte kann jeder größere Topf als Sterilifierapparat Verwendung 
finden. Man belegt den Boden desſelben mit einem Drahtgeflecht 
oder mit alten, aber reinen Tüchern, Stroh, Heu oder Holzwolle, 
damit die Gläſer nicht direkt auf den Topfboden zu ſtehen kommen, 
da ſie ſonſt ſpringen würden. Die Gläſer werden in dieſem Fall 
mit Klammern geſchloſſen und in Tüchern oder Holzwolle verpackt, 
eingeſtellt. Der Deckel des Topfes muß mit einer runden Offnung 
zum Einſtecken des Thermometers verſehen ſein. Dieſer ſteckt in 
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einer Blechhülſe und wird vor jedesmaligem Gebrauch daraufhin 
unterſucht, ob die Glasröhre keinen Sprung hat und genau in der 
Mitte des Korkes ſteckt. Aft letzteres nämlich nicht der Fall, fo be- 
rührt das Thermometer die Blechhülſe, was zur Folge hat, daß das 
Queckſilber zu raſch ſteigt. Das gleiche bemerkt man, wenn die Gla3- 
röhre auch nur den kleinſten Sprung hat. Wird aber nicht bei rich— 
tiger Temperatur ſteriliſiert, ſo iſt natürlich keine Garantie dafür 
vorhanden, daß die Nahrungsmittel halten. 


Sind in dieſer Weiſe alle Geräte vorbereitet, ſo beginnt man 
mit dem Vorrichten der Nahrungsmittel. Was die einzulegenden 
Früchte anbelangt, ſo iſt Hauptbedingung, daß man nur vollſtändig 
friſche und unverletzte Ware verwendet. Früchte dürfen außer⸗ 
dem nicht zu reif ſein. Je nach der Art des Obſtes wird dasſelbe 
entſtielt, geſchält, zerteilt, entſteint oder nur raſch gewaſchen. Soll 
Steinobſt geſchält werden, ſo taucht man dasſelbe einige Sekunden 
in kochendes Waſſer und ſchreckt darnach mit kaltem Waſſer ab, 
worauf ſich die Haut leicht abziehen läßt. Früchte, die man ein⸗ 
machen will, ſollen nur mit ſog. Obſtmeſſern, die aus Horn, Bein, 
Nickel uſw. hergeſtellt ſind, behandelt werden, damit ſie ihr ſchönes 
Ausſehen nicht verlieren. 


Beim Einlegen der Früchte in die Gläſer iſt darauf zu achten, 
daß ſich keine zu großen Zwiſchenräume bilden; denn während des 
Steriliſierens ſetzen ſich die Früchte zuſammen, ſo daß nach dem 
Kochen das Glas nicht ganz voll wäre. Um dies zu vermeiden, 
ſtößt man das Glas während des Einfüllens von Zeit zu Zeit auf 
einem mit dickem Tuchbelag verſehenen Tiſch leicht auf. Iſt das 
Glas voll, ſo ſtellt man es in kaltes Waſſer, damit es nicht ſpringt 
und gießt kochende Zuckerlöſung über die Früchte, wobei man darauf 
achtet, daß zwei nebeneinander ſtehende Gläſer ſich nicht berühren. 
Die Löſung wird in der Weiſe hergeſtellt, daß man reinen Zucker 
mit Waſſer kocht, bis er ſich aufgelöſt hat. Man rechnet für 11 Glas- 
inhalt 3 1 Zuckerlöſung. Der Zuckergehalt der Löſung richtet ſich 
nach dem Säuregehalt der Früchte. Dadurch, daß man die Löſung 
kochend verwendet, behalten die Früchte eine ſchönere Farbe und 
können raſcher ſteriliſiert werden; denn die Temperatur des im 
Kochtopf befindlichen Waſſers richtet ſich nach der des Glasinhaltes. 
In dieſem Fall kann man alſo den Apparat mit heißem Waſſer bei- 
ſtellen. Sofort nach dem Eingießen der Zuckerlöſung in die ge— 
füllten Gläſer wird der Glasrand mit friſchem Waſſer abgewiſcht, 
damit keine Obſtreſte darauf haften bleiben, der Gummiring, der 
bis jetzt in kaltem Waſſer lag, genau daraufgelegt und der nochmals 
in kaltem Waſſer abgeſpülte Deckel daraufgegeben. Nun ſtellt man 
das Glas unter Druck, wobei man zu beobachten hat, daß die Feder 
des Apparates oder die Klammer genau in die Mitte des Deckels 
zu liegen kommt, damit der Druck ein gleichmäßiger iſt. Derſelbe 


— 504 — 


darf aber nicht zu ſtark ſein, da ſonſt die Luft nicht aus dem Glas 
entweichen kann. Nachdem ſtellt man den Apparat oder die Gläſer 
in den mit Waſſer gefüllten Topf, ſchließt denſelben und ſteckt vor⸗ 
ſichtig das Thermometer ein. Man bringt nun das Gefäß auf die 
heiße Herdplatte, nicht auf die offene Herdflamme, zartfleiſchige 
Früchte platzen nämlich bei zu raſcher Erhitzung und ſteigen in die 
Höhe. Am beſten ſteriliſiert man auf einer Gasflamme, deren 
Wärmeabgabe gut zu regulieren iſt. Alle Früchte ſollen nicht über 
80 Grad Celſius ſteriliſiert werden. Die Zeitdauer richtet ſich nach 
der Feſtigkeit der Frucht und iſt in nachfolgenden Rezepten jeweils 
angegeben. Iſt die richtige Temperatur erreicht, ſo muß genau 
darauf geachtet werden, daß dieſelbe nicht ſchwankt, ſondern ſich ſtets 
gleich bleibt. Auch darf der Topf nicht geſtoßen werden, da ſonſt 
die Gläſer Not leiden können. — Sind die Nahrungsmittel ge- 
nügend ſteriliſiert, entfernt man zuerſt das Thermometer und nimmt 
die Gläſer vorſichtig aus dem Topf; doch darf man ſie ja nicht auf 
eine kalte Platte oder in den Zug ſtellen, da ſie ſonſt leicht ſpringen. 
Am beſten ſtellt man ſie auf Holz und bedeckt ſie ſofort mit einem 
Tuch. Die Gläſer müſſen unter Federdruck erkalten. Denn während 
des Erkaltens vollzieht ſich der Vorgang, auf den oben ſchon hin⸗ 
gewieſen wurde: Die durch die Hitze ausgedehnte Luft im Innern 
der Gefäße zieht ſich wieder zuſammen, die äußere Luft will nach⸗ 
dringen, wird aber durch den Gummiring daran gehindert, und ſo 
bleibt das Glas durch Luftdruck geſchloſſen. Sind zartfleiſchige 
Früchte oder Beeren während des Steriliſierens in die Höhe ge— 
ſtiegen, dann kann die Zuckerlöſung zu ſtark ſein oder es wurde 
durch zu raſche oder durch zu ſtarke Erhitzung zu viel Saft abgegeben. 
In beiden Fällen ſind die Früchte leichter als die ſie umgebende 
Flüſſigkeit geworden und ſteigen naturgemäß in die Höhe. 

Konſerven für Zuckerkranke werden im Weck-Apparat ohne 
Zucker, am beſten ohne Waſſer ſteriliſiert und der Süßſtoff erſt beim 
Gebrauch aufgelöſt zugefügt. Beim Mitkochen von letzterem bekommt 
das Obſt gerne einen Beigeſchmack. 

Diejenigen, welche gezwungen ſind, ihre Vorräte auf dem Markt 
einzukaufen, müſſen beim Steriliſieren von Gemüſen beſonders 
ſorgfältig vorgehen. Ware, welche beim Verſand warm geworden 
oder durch Wäſſern wieder ein friſcheres Ausſehen erhalten mußte, 
iſt vollſtändig ungeeignet zum Steriliſieren. Das Gemüſe ſollte 
unmittelbar aus dem Garten in die Gläſer wandern. Vom Vor— 
dämpfen iſt man in den letzten Jahren wieder abgekommen. Die 
in den Gemüſen befindlichen, ſtark riechenden Stoffe werden beim 
Vordämpfen zurückgehalten und ſind die Urſache, wenn beim Offnen 
eines ſonſt tadellos ausſehenden Glaſes ein dungartiger Geruch aus⸗ 
ſtrömt und der Inhalt dadurch unbrauchbar iſt. 

Die ſorgfältig nach ihrer Art geputzten Gemüſe werden in klei⸗ 
nen Mengen in Salzwaſſer vorgekocht, in die Gläſer gefüllt, wobei 
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man darauf achtet, daß bis zum Glasrand ein 2 em freier Raum 
bleibt. Gemüſegläſer dürfen auch nicht zu ſtark gefüllt ſein, da die 
Gemüſe ſchon durch das Vorkochen zuſammenfallen. Der Inhalt 
der zu feſt gefüllten Gläſer geht leicht in Gärung über und wird 
unbrauchbar. Das Abkochwaſſer wird ſeiner wertvollen Nährſalze 
wegen zum Auffüllen der Gläſer verwendet, die ſtarkriechenden 
Stoffe entweichen beim Vorkochen im offenen Topfe mit dem Dampf. 
Die Salzlöſnug, welche etwa noch zum Auffüllen der Gläſer not- 
wendig wird, beſteht aus 11 Waſſer und 10 g — 1 Eßl. Salz. Ge⸗ 
müſe wird ſtets bei 98° C fterilifiert. Die Zeitdauer richtet fic) nach 
der Größe und Weite der Gläſer. Schlanke Gläſer brauchen meiſtens 
1 Std., während weite Gläſer z. B. mit 21 Inhalt 14% Std. Koch⸗ 
zeit beanſpruchen. Das Waſſer im Steriliſiertopf ſoll ſo hoch ſein, 
daß das Glas nur etwa 1 cm hoch darüber hinausragt. Dem Ein⸗ 
wurf, daß man dabei zu viel Brennmaterial verbraucht, ſteht das 
beſſere und ſicherere Reſultat entgegen, außerdem wird eine prak— 
tiſche Hausfrau für heißes Waſſer ſtets Verwendung finden. Ge- 
müſegläſer müſſen nach dem Fertigſteriliſieren gleich aus dem Keſſel 
gehoben und an einen zugfreien Ort geſtellt werden. Je raſcher die 
Abkühlnug erfolgt, je beſſer bleibt der Inhalt. Auch von dem bisher 
üblichen Nachſteriliſieren iſt man durch das Vorkochen der Gemüſe 
ganz abgekommen. Ganz junge Gemüſe können ohne vorzukochen 
gleich in heißem Fett, nach Belieben mit feingeſchnittenen Zwiebeln 
oder Peterſilie und dem nötigen Salz gedämpft, nach Zugabe der 
notwendigen Fleiſchbrühe aber ohne Mehl weichgedämpft, in Gläſer 
gefüllt und ſteriliſiert werden. Niemals gebe man einem zu fterili- 
ſierenden Gemüſe Mehl bei, da letzteres leicht in Gärung übergeht 
und der Glasinhalt unbrauchbar wird. 

Nach dem Erkalten werden die Gläſer abgewaſchen und trocken 
gerieben. Als Aufbewahrungsort wähle man einen trockenen, kühlen, 
zugfreien, nicht hellen Raum. In den erſten Wochen nach dem 
Steriliſieren muß öfters nachgeſehen werden, ob noch alle Gläſer 
geſchloſſen ſind. Sollte ein Obſtglas offen ſein, ſo wird dieſes, wenn 
der Inhalt noch gut iſt, nochmals ſteriliſiert. Gemüſe ſollte, wenn 
noch brauchbar, gleich verwendet werden. 

Der ausgebrauchte Apparat wird gut trocken ausgerieben. Das 
Thermometer verwahre man nur hängend, nie liegend, an einem 
ſicheren Orte, damit die Queckſilberſäule nicht beſchädigt werden kann. 
Die Gummiringe werden nach jeder Benützung in Sodawaſſer aus— 
gewaſchen und zum Trocknen auf ein Tuch gelegt. Sodann legt man 
ſie um ein umgeſtülptes Geleeglas oder einen hölzernen Zapfen 
glatt übereinander und bewahrt ſie kühl, luftig und an einem zug⸗ 
freien, nicht zu hellem Orte auf. Alle 6—8 Wochen wird das Wus- 
waſchen wiederholt. Dadurch bleiben die Ringe weich und können 
jahrelang verwendet werden. Bei Neueinkauf achte man ja * 
daß der Ring die Stempelmarke „Weck“ beſitzt. 
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Der hohe Preis der Baumwollwatte hat das beliebte Einmach⸗ 
verfahren mit Watteverſchluß faſt verdrängt; wo es noch angewendet 
wird, ſoll man nur ſolche Früchte einlegen, die ſich nicht verfärben. 

Das vorgerichtete Obſt wird in reine Früchte⸗ oder Weinflaſchen 
eingefüllt und mit Zuckerlöſung übergoſſen; doch muß mindeſtens 
ein 7—8 cm breiter Rand freibleiben, der nach dem Abwaſchen gut 
trocken gerieben wird. Mit reinen Händen dreht man nun aus 
chemiſch reiner Watte einen feſten Stöpſel. Man legt dabei ein ziem⸗ 
lich großes Stück Watte auf die linke Handfläche und rollt dasſelbe 
von allen Seiten ein, bis der Watteſtöpſel genügend groß und feſt 
iſt. Er wird ſodann in den Flaſchenhals drehend ſo feſt eingedrückt, 
bis er bei ziemlich ſtarkem Druck nicht mehr nachgibt. Zwiſchen dem 
Glasinhalt und dem Stöpſel muß nun noch ein 3—4 om breiter 
Zwiſchenraum ſein, damit die Watte beim Steriliſieren nicht naß 
wird. In dieſem Falle würde das Obſt nicht halten. Die Flaſchen 
werden nun in einen Steriliſierkeſſel eingeſtellt, oder in Ermangelung 
eines ſolchen mit Hilfe von Holzwolle, Heu oder Stroh in einen 
Waſchkeſſel gepackt. Die Flaſchen dürfen ſich nicht berühren. Nach 
der Zugabe von Waſſer (die Flaſchen müſſen 34 im Waſſer ſtehen) 
werden die Früchte wie die im „Weck“ ſteriliſiert. Nach dem Er— 
kalten werden die Wattekorke abgebrannt, wobei man erkennt, ob der 
Wattekork feſt iſt. Brennt er tief ein, iſt das ein Zeichen, daß der 
Kork nicht feſt genug iſt und Luft zutritt. Beim Gebrauch der 
Gläſer wird die ſteifgewordene Watte in einer reinen Schachtel ver— 
wahrt nud vor der Wiederverwendung in einem Salatſeiher mit 
einem gut ſchließenden Deckel verſehen über brennendem Schwefel 
gehängt. Vor dem Einſtecken in das Glas wird über jeden Watte- 
kork eine friſche, dünne Watteſchichte gezogen. 

Ein ſehr einfaches Einmachverfahren, das beſonders von unbe— 
mittelten Hausfrauen angewendet werden dürfte, iſt der Verſchluß 
mit Pergamentpapier. Die Gläſer ſollen dazu keine zu weite Off- 
nung haben. Die Früchte werden nach Vorſchrift in die gut gereinig— 
ten Gläſer eingefüllt und mit Zuckerlöſung übergoſſen. Sodann 
werden die Offnungen mit Schweinsblaſen oder Pergamentpapier und 
einem naſſen Bindfaden verſchloſſen, wobei man vorher das zuge— 
richtete Pergamentpapier durch Einlegen in kaltes Waſſer geſchmeidig 
macht. Die zugebundene Glasöffnung belegt man dicht mit Salizyl⸗ 
ſäure und ſchützt dieſe vor dem Abfallen durch überbinden eines 
zweiten Pergamentpapierverſchluſſes. Die Salizylſäure ſchützt vor 
dem Eindringen zerſtörender Bakterien. Beim Offnen des Glaſes 
wird die Salizylſäure, ſowie das Papier ſorgſam geſammelt, um 
beim nächſten Einkochen wieder verwertet werden zu können. Die 
zugebundenen Gläſer werden weiter wie die am Anfang beſchriebenen 
Weckgläſer ſteriliſiert. 

i Das Steriliſieren von Obſt ohne Flüſſigkeit, ſondern nur mit 
Grießzucker oder das ſog. Eindünſten erfolgt meiſt in Steinkrügen 
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oder Weinflaſchen. Hauptſächlich für Kirſchen und Heidelbeeren, 
auch für Zwetſchgen kommt dieſes Einmachverfahren in Betracht. 
In die reinen Gefäße werden die Früchte unter öfteren Aufſtoßen 
auf einem mit Tüchern belegten Tiſchfuß eingefüllt, mit 2—3 Eß⸗ 
löffel Zucker überſtreut und gut verſchloſſen, und zwar kann dies 
mit Pergamentpapier, Schweinsblaſe oder Korkſtöpſeln geſchehen. 
Letztere muß man kreuzweiſe mit Schnur oder auch mit einem 
Leinwandläppchen überwinden, da ſie ſonſt beim Kochen ausgetrieben 
werden. Die Krüge kocht man nun im Waſſerbad ½ Std. Zu dieſem 
Zwecke belegt man große Töpfe oder den Waſchkeſſel mit Heu, Holz⸗ 
wolle oder alten Tüchern, verpackt die Krüge einzeln in das gleiche 
Material und ſtellt fie nebeneinander in große Töpfe oder Waſch— 
keſſel. Die Krüge dürfen ſich aber nicht berühren. Man gießt nun ſo 
viel kaltes Waſſer zu, bis fie 34 darin ſtehen, läßt die Gefäße 
½ St. kochen und im Waſſerbad erkalten; würden fie nämlich raſch 
abkühlen, ſo könnten ſie leicht ſpringen. Um den Verſchluß möglichſt 
luftdicht zu machen, taucht man nach dem Erkalten die trockenen 
Korkſtöpſel und noch etwa ½ cm des Halſes in flüſſiges Harz, 
Paraffin oder in flüſſigen Flaſchenlack und dann ſofort einige Sekun⸗ 
den in kaltes Waſſer, damit der Überzug glatt und gleich feſt wird. 


Eine ebenfalls zu empfehlende Art, Obſt einzumachen, iſt das 
Einſchwefeln von Kompott. Je nach dem Zucker- und 
Säuregehalt der Frucht rechnet man auf 4—8 Pfd. Obſt 1 Pfd. 
Zucker. Derſelbe wird mit dem nötigen Waſſer zur Perle geläutert 
(ſiehe Nr. 1432), das vorgerichtete Obſt zuzugeben und vom Kochen 
abgerechnet, je nach der Härte des Fruchtfleiſches 10—20 Min. ge⸗ 
kocht. Während dieſer Zeit hält oder ſtellt man Gläſer oder Krüge 
über brennenden Schwefel, bis ſie ganz mit Schwefeldämpfen gefüllt 
find — Gläſer find ganz milchweiß —, ſtellt fie in kaltes Waſſer, 
füllt das kochende Kompott mit Hilfe eines Papiertrichters raſch ein 
und verſchließt das Gefäß ſofort mit vorgerichteter Watte, Schweins⸗ 
blaſe oder auch mit Pergamentpapier. Bei Anwendung von letzterem 
ſtreut man auf den erſten Pergamentverſchluß Salyzilſäure und hält 
dieſe durch einen zweiten Papierverſchluß feſt. 


Will man Kompott oder Marmelade mit Pech abſchließen, 
wählt man Gläſer, deren Hals ſich nach oben weitet. Soll Kompott 
eingefüllt werden, ſo muß man die Gefäße zuvor ſchwefeln. Man 
kocht die vorbereiteten Früchte mit Waſſer und Zucker (Verhältnis 
ſiehe nachfolgende Kochſchriften), füllt ſie heiß in die Gläſer, gießt 
den ſtark eingekochten Saft darüber und läßt die Früchte mit einem 
Tuch bedeckt erkalten. Sodann trocknet man den oberen Rand gut ab 
und gießt langſam flüſſiges aber nicht heißes Pech oder Harz über 
die Früchte; man kann auch zuerſt ein in Kirſchwaſſer getauchtes 
Papier, das genau die Größe des Gefäßhalſes hat, darauflegen und 
über dieſes das Pech gießen. Das Harz oder Pech wird in einem 
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reinen Topf auf der Seite des Herdes flüſſig gemacht. (Vorſicht 
weil feuergefährlich.) Wurde es ſchon einmal verwendet, dann muß 
es vor Gebrauch aufgekocht werden. Soll ein mit Pech verſchloſſenes 
Glas geöffnet werden, ſo taucht man deſſen Hals ſo weit in heißes 
Waſſer, daß die Pechſchichte am Rand erweicht und mit einem ſpitzen 
Geräte herausgeholt werden kann. 

Um die Einführung und den Ausbau eines ſehr empfehlens⸗ 
werten Einmachverfahrens für Obſtmark und Saft hat ſich der 
„Verein für gärungsloſe Früchteverwertung“ ſehr verdient gemacht. 

Bei dieſem Verfahren werden all die leeren Weinflaſchen, die 
in den meiſten Haushaltungen vorhanden find, wieder nutzbar ge- 
macht. Die Hauptbedingung bei dieſer Art der Konſervierung iſt 
raſches Arbeiten, damit der Hitzegrad, welcher die Haltbarkeit bedingt, 
während des Einfüllens nicht nennenswert ſinkt, ſondern auf der not- 
wendigen Höhe, etwa 70° C, ſtehen bleibt. Es müſſen darum alle 
Gefäße und Einmachgeräte gut vorgewärmt fein. Als Verſchluß die⸗ 
nen gute Korke, von gerader, nicht zugeſpitzter Form, die man bei 
einer Länge von 4½ cm teilen und dadurch verbilligen kann. Zum 
Eintreiben der geraden Korke iſt aber eine Korkmaſchine notwendig. 

Der zum Einfüllen erforderliche Trichter ſoll eine weite Cin- 
füllröhre haben, die mit einer Rille verſehen iſt, damit beim Ein⸗ 
füllen die Luft abziehen kann. Sollte die Röhre länger als 2 cm 
ſein, dann läßt man ſie von einem geeigneten Handwerker kürzen. 
Bevor man anfängt zu kochen, werden die am Tage zuvor in Soda— 
waſſer eingeweichten Flaſchen mit einer Flaſchenbürſte gereinigt, 
in friſchem Waſſer geſchwenkt und zum Vorwärmen in den lau⸗ 
warmen Wärmeofen, oder in das Waſſerſchiff, oder in ein Gefäß mit 
heißem Waſſer gelegt. Die Korke werden in heißes Waſſer geworfen, 
nach 5 Min. herausgeholt, geteilt und ſofort wieder in das kochende 
Waſſer zurückgelegt, in welchem fie bis zum Gebrauch etwa 14 Std. 
in gut geſchloſſenem Gefäß kochen müſſen. 

Die nach ihrer Art vorgerichteten, klein geteilten Früchte werden 
in einem gut glaſierten Einmachtopf, noch beſſer in einer Meſſing⸗ 
pfanne, je nach dem Saftgehalt mit oder ohne Waſſer beigeſtellt und 
unter öfterem Rühren ſolange gekocht, bis die Früchte zuſammen⸗ 
fallen und einen Brei bilden. Die Zugabe des Zuckers richtet ſich 
nach dem Säuregehalt der Früchte, er dient bei dieſem Einmach⸗ 
verfahren nicht nur Haltbarmachung, ſondern nur zur Hebung des 
Aromas der Früchte, man kann alſo vollſtändig ohne Zucker kochen. 
Iſt das Obſtmark fertig, die Flaſchen genügend vorgewärmt, ſie 
ſollen eine Wärme von 70° C haben, kann mit dem Einfüllen be- 
gonnen werden. Dies geſchieht auf folgende Weiſe: 

Auf dem dicht neben den Herd gerückten Küchentiſch ſtellt man 
einen Topf oder eine große Schüſſel mit heißem Waſſer, ſtellt die 
heiße Flaſche mit dem Trichter darauf hinein und füllt nun ſo 
raſch als möglich das Obſtmark oder filtrierten heißen Obſtſaft hinein 
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und ſorgt dabei, daß die durch das Obſt verdrängte Luft abziehen 
kann. In Ermangelung eines mit Rille verſehenen Trichters ſteckt 
man eine dicke, reine Schnur hinein. Nach dem guten Ausreiben 
des noch freibleibenden Flaſchenhalſes wird der heiße Kork einge- 
trieben und die geſchloſſene Flaſche mit dem Kopf nach unten in 
eine dazu hergerichtete Kiſte oder Korb eingepackt. Die Kiſte wurde 
zu dieſem Zweck mit alten Decken und Tüchern gut ausgepolſtert 
und zum Zudecken mit einem Kiſſen ausſtaffiert. Die in den 
Flaſchen vorhandene Hitze ſoll nämlich möglichſt lang zuſammen ge- 
halten werden, um die beim Einfüllen mit der Luft hinzu getretenen 
Bakterien zu töten. Nach etwa ½—1 Std. werden die Flaſchen der 
Kiſte entnommen und die Korke nach dem Erkalten mit Pech oder 
dgl. luftdicht verſchloſſen. Die Aufbewahrung der Flaſchen erfolgt 
liegend wie bei Wein in einem trockenen, kühlen Raum. 

Sehr bekannte Einmachverfahren ſind das Einkochen von Früch— 
ten zu Mus und Marmelade. Mus erhält man durch längeres 
Kochen der Früchte mit wenig oder keinem Zuckerzuſatz. Die Halt⸗ 
barkeit wird bei der Musbereitung durch Waſſerentziehung erreicht. 
Am häufigſten werden Zwetſchgen, Apfel und Birnen zu Mus ver- 
arbeitet. Der unter dem Namen Obſtkraut bekannte Brotaufſtrich 
ijt der zu Syrup eingekochte Apfel- oder Birnenſaft, der durch Keltern 
des Obſtes gewonnen wird. — Werden Früchte mit reichlich Zucker 
und nur bei kurzer Zeitdauer eingekocht, damit ſie ihre ſchöne Form, 
Farbe und das Aroma behalten, ſo erhält man Marmelade. 

Saft kann mit wenig Ausnahmen faſt von allen Früchten ge— 
wonnen werden. Die Saftentziehung erfolgt entweder durch Ab— 
preſſen, oder durch Erhitzung der Früchte und außerdem durch 
Gärung. Bei letzterer Art geht aber der für die Ernährung ſo wert— 
volle Fruchtzucker in Alkohol über. 

Einige Obſtſorten enthalten in ihrem Fruchtfleiſch Pektinſtoffe 
oder Geleebildner. Wird der aus ſolchen Früchten gewonnene Saft 
mit dem nötigen Zucker gekocht, dann wird er nach dem Erkalten ſteif, 
man ſagt er geliert. Hauptſächlich wird Johannisbeerſaft zu Gelee 
verarbeitet. Dieſe Stoffe verlieren aber ihre Wirkung, wenn die 
Früchte oder der entzogene Saft bei ſchwüler Witterung in Gärung 
gerät. 

Sollen Marmeladegläſer mit Pergamentpapier verſchloſſen wer— 
den, dann wird dasſelbe zugeſchnitten, in kaltes Waſſer gelegt und 
vor Gebrauch zwiſchen einem reinen Küchentuch getrocknet. Stehen 
zur Aufbewahrung von Marmelade oder Saft Weckgläſer zur Ver— 
fügung, dann wird die Marmelade oder der Saft nur mit dem zum 
Geſchmack notwendigen Zucker eingekocht, in die Gläſer eingefüllt, 
nach Vorſchrift verſchloſſen und 10—15 Min. bei 80° ſteriliſiert. 

Einen billigen Verſchluß für Gelee- und Marmeladegläſer bietet 
uns einfaches, weißes Seidenpapier, welches nach dem Zuſchneiden 
in kalte, ungekochte Milch getaucht und vorſichtig über die gereinigte 
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Glasöffnung gezogen und über den Rand gedrückt wird. Das Um⸗ 
binden mit einem Bindfaden fällt weg, nach einigen Stunden erhält 
das Seidenpapier die Beſchaffenheit von Pergamentpapier. 


1432. Das Läutern des Zuckers. 


Zu verſchiedenen Zwecken, z. B. zum Einmachen von Obſt, zur 
Herſtellung von Glaſuren u. dgl., wird Zucker häufig geläutert, und 
zwar um ihn zu reinigen, wie der Name ſchon ſagt, oder weil man 
den Zucker in flüſſigem Zuſtande gebraucht. Je nach der Verwen⸗ 
dung läutert man ihn zu verſchiedenen Graden, wobei man auf 
1 Pfd. Zucker / 1 Waſſer zugibt. Zum Läutern des Zuckers benützt 
man am beſten eine Meſſingpfanne, bringt Waſſer und Zucker zum 
Kochen, ſchäumt ihn mit einem Meſſingſchaumlöffel ab und läßt zur 
Probe von Zeit zu Zeit die Zuckerlöſung vom Löffel ablaufen. 

Beim 1. Grad oder der „großen Perle“ bilden ſich dabei große 
Tropfen. 

Beim 2. Grad oder der „kleinen Perle“ ſind die letzten Tropfen 
beim Ablaufen vom Löffel klein und hängen an einem kurzen Faden. 

Der 3. Grad iſt der ſog. „Faden“. Am Löffel ziehen ſich beim 
Abtropfen des Zuckers lange Fäden. 

Der 4. Grad „Flug“ oder „Bruch“ genannt, iſt daran erkenn⸗ 
bar, daß der auf einen kalten Porzellanteller getropfte Zucker ſofort 
erſtarrt. 

Kocht man den Zucker nun noch länger, ſo färbt er ſich gelb 
und zuletzt braun. Gebräunten Zucker nennt man Karamel. 


A. Früchte ſteriliſtert. 


(Patentgläſer, Früchte- oder Weinflaſchen mit Watteverſchluß, 
Gläſer mit Schweinsblaſe oder Pergamentpapierverſchluß.) 


1433. Aprikoſen oder Pfirſiche. 


Zuckerlöſung: 1 1 Waſſer, 400 —500 g Zucker. — Sterilifierdauer in Gläſern von 
8 em Durchm. 25 Min. bei 12 cm Durchm. 35 Min., bei ganzen Früchten 10 Min. 
länger — bei 78 Grad. 

Beim Einkauf achte man darauf, daß die Früchte ſich gut vom 
Stein löſen, aber auch nicht zu reif ſind. Man taucht ſie 1 Min. in 
kochendes Waſſer, zieht mit einem Obſtmeſſer vorſichtig die Haut 
ab, löſt den Stein aus, füllt die Früchte in die vorbereiteten Gläſer, 
wobei man des hübſcheren Ausſehens wegen die Hälften ſchuppen⸗ 
artig mit der gewölbten Seite nach außen ſchichtet. Nach Belieben 
kann man Aprikoſen auch ganz und ungeſchält einlegen. Ein feineres 
Aroma bekommt das Obſt, wenn man 8—4 geſchälte Kerne dazwiſchen 
ſteckt. (Siehe Nr. 1431.) 
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1434. Birnen. 

Zuckerlöſung: 1 1 Waſſer, 300 —400 g Zucker. — Steriliſierdauer in Gläſern von 
8 em Durchm. 25—30 Min., in Glajern von 12 cm Durchm. 30—35 Min. Ganz 
harte Birnen bis zu einer Stunde. Bei 80 Grad. 

Friſch geerntete Birnen werden geſchält, der Stiel abgeſchabt 
eventuell etwas abgeſchnitten und damit die Früchte ſchön und hell 
bleiben in eine durch Salzwaſſer gezogene Küchenſerviette gelegt. 
Sind alle Birnen vorgerichtet, werden ſie ganz, halbiert oder in 
4 Teile geſchnitten, in die Gläſer gefüllt, mit der kochenden Zucker— 
löſung begoſſen und nach Nr. 1431 weiter behandelt. 


1435. Erdbeeren. 
Zut.: 3 Pfd. Erdbeeren, 400 —450 g Zucker. — Steriliſierdauer in Gläſern von 
8 em Durchm. 20 Min. bei 75 Grad. 

Friſche, am Morgen geerntete, nicht zu reife Erdbeeren, werden 
durch vorſichtiges Abdrehen von Stiel und Kelch befreit, es darf dabei 
kein Saft austreten. Wenn nötig zieht man die Früchte dabei 
Stück für Stück durch klares Waſſer. Die ſo vorbereiteten Beeren 
werden in einer breiten Porzellanſchüſſel oder tiefen Platte mit dem 
Zucker beſtreut und in einen kühlen Raum geſtellt. Nach 24 Std. 
ſtellt man die Schüſſel mit den Beeren auf einem Röſtchen auf die 
Seite des Herdes, wobei man durch öfteres Schütteln der Schüſſel 
ein Heißwerden der Beeren zu vermeiden ſucht. Hierauf legt man 
die Beeren zum Ablaufen des ausgeſchiedenen Saftes auf ein ge— 
brühtes Haarſieb und ſchichtet fie nach 1 Std. mit einem Eßlöffel in 
reine Gläſer. Den aufgefangenen Saft kocht man in einer Meſſing— 
pfanne langſam ein, gießt ihn über die Beeren und ſteriliſiert dieſe 
ſehr langſam nach Vorſchrift Nr. 1431. 


1436. Heidelbeeren. 

Zut.: 5 Pfd. Beeren, 600 — 700 g Zucker. — Steriliſierdauer in Gläſern von 8 cm 

Durchm. 20 Min., in Gläſern mit 12 em Durchm. 25 Min. bei 80 Grad. 

Die Beeren werden verleſen, gewaſchen und zum Abtropfen auf 
ein Sieb gelegt. Nach einer Stunde vermiſcht man Beeren und 
Grießzucker in zwei Schüſſeln und ſtellt dieſe mit einem reinen Tuch 
bedeckt in den Keller oder in einen ſonſtigen kühlen Raum. Am 
andern Tag füllt man die Früchte feſt in reine Gläſer, verſchließt 
dieſe nach Vorſchrift und behandelt ſie weiter wie in Nr. 1431 an⸗ 
gegeben iſt. So ſteriliſiert können die Beeren zu Kuchen verwendet 
werden. 


1437. Himbeeren oder Brombeeren. 
But.. 2 Pfd. Himbeeren, 300 g Zucker oder 2 Pfd. Brombeeren, 375 g Zucker. 
Steriliſierdauer in Gläſern von 8 em Durchm. 15 Min. bei 75 — 78 Grad. 
Die verleſenen Beeren werden mit Grießzucker gut gemiſcht, 
in einer Porzellanſchüſſel mit einem reinen Tuch bedeckt 12—24 Std. 
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in den Keller geſtellt, ſodann mit dem Saft in die Gläſer gefüllt 
und ſehr langſam ſteriliſiert. 


1438. Johannisbeeren. 
Zuckerlöſung: 2 Pfd. Zucker, 11 Waſſer. — Steriliſierdauer in Gläſern mit 8 cm 
Durchm. 15—20 Min. bei 75—78 Grad. 

Große Beeren werden vorſichtig abgeſtreift, gewaſchen, feſt in 
reine Gläſer gefüllt und mit kochender Zuckerlöſung begoſſen. Hier⸗ 
auf verſchließt man die Gläſer, ſtellt fie in den Topf und fterilifiert 
nach Vorſchrift. Johannisbeeren verlieren leicht die Farbe; ſie ſollen 
darum dunkel aufbewahrt werden. 


1439. Kirſchen. 
Zuckerlöſung: Für fife Kirſchen 300 g Zucker, 11 Waſſer. — Für Sauerkirſchen 
800 g Zucker, 11 Waſſer. — Steriliſierdauer in Gläſern von 8 em Durchm. 
30 Min., in Gläſern von 12 cm Durchm. 40—45 Min. bei 80 Grad. Ganz große, 
harte Kirſchen brauchen manchmal bis 60 Min. 

Feſte Kirſchen werden entſtielt, gewaſchen und feſt in Gläſer 
oder Flaſchen eingefüllt. Man übergießt fie mit kochender Zucker⸗ 
löſung und ſteriliſiert ſie nach pünktlichem Verſchließen nach Vor— 
ſchrift. N 


1440. Mirabellen. 
Zuckerlöſung: 500 g Zucker, 1 1 Waſſer. — Steriliſierdauer in Gläſern mit 8 cm 
Durchm. 25 Min., in Gläſern mit 12 cm Durchm. 30—35 Min. bet 78 Grad. 

Beim Einkauf achte man darauf, daß man die ſogenannten 
Metzer Mirabellen, die beim Steriliſieren nicht platzen, erhält. Ferner 
dürfen die Früchte nicht zu reif ſein, ſondern müſſen ſich feſt an⸗ 
fühlen. Sie werden gewaſchen, ganz oder entſteint in Gläſer gefüllt 
und mit der lauwarmen Zuckerlöſung übergoſſen. Alsdann ſteriliſiert 
man die Früchte möglichſt langſam nach Anweiſung Nr. 1431. Iſt 
die oberſte Schicht Mirabellen nicht mit Zuckerlöſung bedeckt, färbt 
ſie ſich braun. Man tut alſo gut, nach dem Steriliſieren die Gläſer 
daraufhin zu prüfen und wenn nötig mit Zuckerlöſung aufzufüllen. 
Die Gläſer werden in dieſem Fall ſofort geöffnet, aufgefüllt und 
nochmals 10 Min. ſteriliſiert. 


1441. Rhabarber. 
Zut.: 4 Pfd. Rhabarber, 1 Pfd. Zucker. — Steriliſierdauer in Gläſern mit 8 cm 
Durchm. 25 Min,, in Gläſern von 12 cm Durchm. 30—35 Min. bei 80 Grad. 
Fleiſchige, rotſtielige Rhabarberſtengel, am beſten von der erſten 
Ernte, werden geſchält, oder ungeſchält, in 2—3 cm lange Stückchen 
geſchnitten, mit dem Grießzucker gemiſcht, nach 3—4 Std. in die 
Gläſer gefüllt und weiter nach Vorſchrift Nr. 1431 behandelt. 
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1442. Reineklauden. 
Zuckerlöſung: 700" g¥8ucer, 11 Waſſer. — Steriliſierdauer' in Gläſern von 8 em 
Durchm. 25 Min., in Gläſern von 12 cm Durchm. 30—35 Min. bei 78 Grad. 

Beim Einkauf von Reineklauden muß man ſehr darauf bedacht 
ſein, daß die Früchte ſehr feſt, grün und nicht fleckig ſind. Nach dem 
raſchen Waſchen ſticht man jede Frucht mit einem feingeſchnittenen 
Hölzchen etwa 4—6 mal und füllt fie in die Gläſer. Die Zucker⸗ 
löſung wird nur warm darüber gegoſſen und die Früchte langſam 
ſteriliſiert. 


1443. Unreife Stachelbeeren. 
Zuckerlöſung: 800 g Zucker, 1 1 Waſſer. — Steriliſierdauer in Gläſern von 8 cm 
Durchm. 25 Min., in Gläſern von 12 cm Durchm. 30 Min. bei 80 Grad. 

Möglichſt ausgewachſene, aber ja nicht reife Stachelbeeren wer— 
den von Kelch und Stiel befreit, raſch gewaſchen und jede Beere mit 
einem fein geſpitzten Holzſtäbchen 5—6 mal geſtochen. Alsdann 
übergießt man ſie in einer Porzellanſchüſſel mit der kochenden 
Zuckerlöſung und ſobald ſie etwas gelb geworden ſind (nach etwa 
5 Min.) werden ſie zum Ablaufen auf ein gebrühtes Sieb gelegt. 
Während man nun die abgetropften Früchte in Gläſer füllt, wird 
die aufgefangene Zuckerlöſung zum Sieden gebracht und wieder über 
die Früchte gegoſſen. Die weitere Behandlung richtet ſich nach An— 
weiſung Nr. 1431. 


1444. Trauben für Kuchen. 
Zuckerlöſung: 400 g Zucker, 1 1 Waſſer. — Steriliſierdauer in Gläſern von 8 cm 
Durchm. 25 Min., in Gläſern von 12 cm Durchm. 35 Min. bei 80 Grad. 

Trauben werden nach dem Waſchen abgebeert, in Gläſer gefüllt, 
mit lauwarmer Zuckerlöſung begoſſen und ſteriliſiert. Beim Ge— 
brauch werden die Beeren abgeſchüttet und wie friſch zu Kuchen, 
Strudel u. dgl. verwendet. Die zurückbleibende Zuckerlöſung benützt 
man eingekocht zum Glaſieren der Kuchen. 


1445. Zwetſchgen. 
Zuckerlöſung: 500 f Zucker, 11 Waſſer. — Steriliſierdauer in Gläſern von 8 cm 
Durchm. 25 Min., in Gläſern von 12 em Durchm. 35 Min. bei 78—80 Grad. 

Möglichſt feſte, nicht zu reife Zwetſchgen werden geſchält oder 
ungeſchält, entſteint oder unentſteint in Patentgläſer, Früchteflaſchen 
oder Einmachgläſer eingefüllt und mit kochender Zuckerlöſung über— 
goſſen. Man verſchließt die Gefäße je nach ihrer Art und ſteriliſiert 
ſie nach Vorſchrift. 


1446. Heidelbeeren, Kirſchen, Birnen, Zwetſchgen u. dgl. 


Möglichſt friſche Früchte werden je nach ihrer Art vorbereitet, 
gewaſchen und nach dem Abtropfen in die gut gereinigten Gefäße 
(Waſſerkrüge, Flaſchen uſw.) gefüllt. Von Zeit zu Zeit ſtößt man 
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den Krug auf einem Tuch feſt auf, damit die Früchte dichter zu⸗ 
ſammen kommen und ſtreut zuletzt 2 Eßlöffel Grießzucker darauf. 
Nun verſchließt man die Krüge mit Korkpfropfen und überbindet ſie 
mit einem Leinwandläppchen, damit dieſe beim Kochen nicht heraus⸗ 
getrieben werden. In einen Keſſel gibt man eine 8 cm dicke Lage 
Heu, Holzwolle oder Stroh und verpackt die Flaſchen mit demſelben 
Material ſo in den Keſſel, daß die Gefäße ſich nicht berühren können. 
Hierauf gießt man ſoviel kaltes und lauwarmes Waſſer darüber, daß 
die Krüge 34 in der Flüſſigkeit ſtehen, deckt den Topf gut zu, bringt 
das Waſſer langſam zum Kochen, bis es Bläschen zieht und läßt die 
Früchte bei dieſer Temperatur 20—30 Min. dünſten; harte Früchte 
brauchen längere Zeit. Sodann zieht man den Keſſel vom Feuer 
weg, bei einem feſtgemauerten Waſchkeſſel zieht man die Glut aus 
dem Feuerraum, läßt die Flaſchen im Waſſer erkalten und überzieht 
die Korken, wenn ſie gut trocken ſind, mit Pech oder Flaſchenlack. 
Die Flaſchen werden an einem kühlen, luftigen Ort aufbewahrt. 


B Sompotte mit Vechverſchluß. 
1447. Aprikoſen — Pfirſiche. 


Feſte, aber reife Früchte werden nach und nach einen Augenblick 
in kochendes Waſſer getaucht, geſchält, und beim Entſteinen in zwei 
Hälften geteilt. 1 Pfd. Zucker und / 1 Waſſer wird zur kleinen Perle 
gekocht, 4 Pfd. Früchte zugegeben und in der Zuckerlöſung vorſichtig 
weichgekocht. Ein Einmachglas, deſſen Hals ſich nach oben weitet, 
wird gereinigt, die Früchte hineingefüllt und zwar bis 1 cm vom 
Rand entfernt. Mit einem reinen Tuch bedeckt, läßt man das Obſt 
erkalten und verſchließt das Glas nach Vorſchrift. 


1448. Erdbeeren. 


1 Pfd. nicht zu große Erdbeeren werden vorſichtig durch Wb- 
drehen von den Stielen befreit, in eine Glas- oder Porzellanſchüſſel 
gelegt und mit 1 Pfd. Grießzucker beſtreut. Man ſtellt die Früchte 
3 Tage in einen kühlen, ſtaubfreien Raum und wendet ſie täglich 
mit einem ſilbernen Löffel um. Am 3. Tage werden die Beeren mit 
dem aufgelöſten Zucker in einer Meſſingpfanne 10 Min. vorſichtig 
gekocht (die Früchte müſſen ganz bleiben) und ſodann in Gläſer ge⸗ 
füllt. Nach Belieben kann man den Saft, welcher in reicher Menge 
vorhanden iſt, beſonders in Flaſchen füllen, und nach gutem Ver⸗ 
ſchließen mit Watte, Kork, Gummiring oder Pergamentpapier noch 
15 Min. ſteriliſieren. Die erkalteten Früchte werden nach dem 
Reinigen des Glaſes mit einer fingerdicken Pechſchichte bedeckt. 
(Siehe Nr. 1481.) Der Aufbewahrungsort ſoll dunkel ſein, um den 
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Beeren ihre Farbe zu erhalten. Der Saft eignet ſich ſehr gut zur 
Herſtellung von Eis. (Man gibt auf 11 Saft 11 Milch oder Rahm 
und bringt die Flüſſigkeit in die Gefrierbüchſe.) 


C. Kompotte in geſchwefelten Gläſern. 


1449. Heidelbeeren oder Kirſchen. 


1 Pfd. Zucker läutert man mit / 1 Waſſer zur kleinen Perle, 
gibt 6 Pfd. vorgerichtete, gewaſchene Früchte zu und läßt fie 15—20 
Min. kochen. Während dieſer Zeit ſtellt man die Gläſer über bren⸗ 
nenden Schwefel, bis ſie ein milchweißes Ausſehen haben, füllt das 
heiße Kompott mit Hilfe eines Papiertrichters möglichſt raſch ein und 
verſchließt die Gläſer ſofort mit Pergamentpapier, Schweinsblaſe 
oder Watte. (Nr. 1431.) Bei Heidelbeeren kann man auf 1 Pfd. 
Zucker 8—10 Pfd. Früchte rechnen. 


1450. Zwetſchgen. 


8—10 Pfd. entſteinte Zwetſchgen miſcht man mit 1 Pfd. Grieß⸗ 
zucker, ſtellt das Obſt, wenn es etwas Brühe gezogen hat, auf den 
Herd und kocht es weich (44 Std.). Sodann werden die Gläſer — 
am beſten Früchteflaſchen — geſchwefelt (Nr. 1431), das Obſt ein⸗ 
gefüllt und mit Wattekork oder Pergamentpapier verſchloſſen. 


D. Früchte ungekocht aufzubewahren. 


1451. Rhabarber. 


Dazu verwendet man rotſtielige, fleiſchige Stengel vom erſten 
Schnitt, welche ungeſchält in ½ fingerlange Stückchen geſchnitten 
werden. Dieſe ſteckt man in dunkle Flaſchen, gießt reines Waſſer 
darüber und läßt die Flaſchen offen 24 Std. ſtehen. Nach Ablauf 
dieſer Zeit füllt man, wenn nötig, noch etwas Waſſer nach (dasſelbe 
muß an den Kork anſchließen) und verſchließt die Flaſchen mit reinen 
Korken. Dieſe werden des beſſeren Luftabſchluſſes wegen mit Pech 
oder Flaſchenlack überzogen. Der Rhabarber wird in kühlem Raum 
liegend aufbewahrt und beim Gebrauch abgegoſſen und mit dem 
nötigen Zucker aufgekocht. 


1452. Stachelbeeren. 


Unreife, aber ausgewaſchene Stachelbeeren werden nach dem 
Entfernen des Stiels und der Blume raſch gewaſchen und in dunkle 
Flaſchen gefüllt. Dieſe läßt man unter dem geöffneten Waſſerhahnen 

Apts 


— 51 — 


ſo lange ſtehen, bis die Flaſchen ganz gefüllt ſind und keine Luft⸗ 
bläschen mehr in die Höhe ſteigen. Alsdann verſchließt man ſie mit 
Kork und Flaſchenlack und verwahrt die Flaſchen liegend an trockenem, 
dunklem Ort. Beim Gebrauch werden ſie abgegoſſen und wie friſch 
verwendet. 


1453. Tutti⸗Frutti oder ruſſiſcher Topf. 


Mit dem Einlegen desſelben beginnt man, ſobald die erſten 
Früchte, die Erdbeeren, reif find. In einen gut ſchließenden Stein- 
zeug⸗ oder Porzellantopf legt man eine Lage Grießzucker, breitet 
darüber 1 Pfd. verleſene, abgezupfte Erdbeeren, deckt den Reſt von 
einem Pfund Zucker darauf und gießt ſoviel Rum oder Kirſchwaſſer 
oder dgl. Alkohol darüber (14 1), bis die Früchte vollkommen bedeckt 
find. Nun ſtellt man den Topf gut zugebunden an einen kühlen 
Ort und rührt nach einigen Tagen, wenn der Zucker ſich etwas 
gelöſt hat, die Früchte mit einem ſilbernen Löffel behutſam um. Im 
Laufe des Sommers legt man Kirſchen, Himbeeren, Johannis⸗ und 
Stachelbeeren, geſchälte, halbierte Aprikoſen, Pfirſiche, Zwetſchgen, 
Mirabellen und Trauben ein. Großſteinige Früchte werden vorſichtig 
entſteint und immer beim Zugeben auf 1 Pfd. Früchte 1 Pfd. Zucker 
gerechnet. So oft als nötig gießt man Alkohol darüber (nicht zu 
viel). Iſt der Zucker vollſtändig aufgelöſt, bindet man den Topf zu 
und verwahrt ihn an einem kühlen Ort. 


E. Früchte als Warmelase, Mus u. dal. 
(Siehe Nr. 1431.) 


1454. Aprikoſen marmelade. 


Dazu verwendet man gut reifes Obſt, das man durch Eintauchen 
in kochendes Waſſer zum Schälen vorbereitet und nach dem Abziehen 
der Haut wiegt. Auf 1 Pfd. entſteinte Aprikoſen gibt man 34 Pfd. 
Zucker und läßt beides zuſammen gut zugedeckt ſtehen, damit ſich 
etwas Saft bildet. Hierauf kocht man die Marmelade unter öfterem 
Rühren, bis die Früchte weich und vollſtändig zuſammengefallen 
ſind. Will man die Marmelade beſonders fein haben, wie man 
ſie zum Füllen und Verzieren von Torten gebraucht, dann wird 
das weichgekochte Obſt durch ein gebrühtes Haarſieb getrieben und 
hierauf dick eingekocht. Die Kochzeit beträgt je nach der Güte der 
Aprikoſen 1 bis 1144 Std. 


1455. Brombeer marmelade. 


2 Pfd. reife Brombeeren werden verleſen, wenn nötig, gewaſchen 
und zum Abtropfen auf ein gebrühtes Sieb gelegt. In einer 
Meſſingpfanne werden 1½ Pfd. Zucker mit / 1 Waſſer bis zur 
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kleinen Perle geläutert, die Beeren zugegeben und vom Siedepunkt 
an gerechnet etwa 15—20 Min. unter Abſchäumen gekocht. Alsdann 
werden die Beeren mit dem Schaumlöffel in die vorbereiteten Gläſer 
gefüllt, der Saft dick eingekocht, dazu gegoſſen und die Gläſer nach 
dem Erkalten luftdicht verſchloſſen. Man kann die Brombeeren auch 
als Schüttelobſt wie Himbeeren kochen. (Nr. 1459.) 


1456. Fünf⸗Pfund⸗Früchte. 


4 Pfd. Zucker ſtellt man mit ½ 1 Waſſer in einer Meſſing⸗ 
pfanne auf den Herd, läutert den Zucker bis zur Perle, gibt dazu 
1 Pfd. entſteinte, ſchwarze Kirſchen, 1 Pfd. abgezupfte Johannis⸗ 
beeren, 1 Pfd. Stachelbeeren, 1 Pfd. Erdbeeren und 1 Pfd. Him⸗ 
beeren und kocht dieſe Früchte 8—40 Min. Kochend füllt man fie 
in Gläſer und verſchließt dieſe nach dem Erkalten luftdicht. 


1457. Hägenmark herzuſtellen. 


Die gut reifen Früchte der wilden Roſe, die ſog. Hagebutten, 
werden von Blüte und Stiel befreit und mit wenig Waſſer weich 
gekocht. Sodann treibt man ſie durch ein feines Haarſieb. Eine 
beſſere, aber mühſame Herſtellung iſt folgende: die von Stiel und 
Blüte befreiten Hagebutten werden aufgeſchnitten und die Körnchen 
herausgeſchabt. (Letztere geben nach dem Trocknen einen geſunden 
Tee, den ſog. Kernlestee, der in vielen Haushaltungen den ſchwarzen 
Tee erſetzt.) Die entkernten Früchte kommen in einen Holzſtänder, 
wo fie durch Gärung im Zeitraum von 5— 6 Tagen weich werden; 
ſie müſſen täglich umgewendet werden. Nun werden die weichen 
Früchte durch ein Haarſieb getrieben. Nach Belieben kann man ſie 
vorher mit wenig Waſſer auf dem Feuer noch weiter erweichen. Das 
ſo erhaltene Hägenmark wird nun mit Zucker haltbar gemacht. 


1458. Hägenmark, gekocht. 


1 Pfd. Hägenmark und 1 Pfd. Grießzucker werden in einer 
Meſſingpfanne einmal gut aufgekocht, in reine Gläſer oder Töpfe 
gefüllt und dieſe nach dem Erkalten zugebunden. Durch längeres 
Kochen verliert das Mark ſeine Farbe. Stehen Weckgläſer zur Ver— 
fügung, dann verwendet man nur die Hälfte des Zuckers und 
ſteriliſiert das eingefüllte Mark 10 Min. bei 90 Grad. 


1459. Himbeer⸗, Johannisbeer⸗, Brombeer marmelade. 


1 Pfd. gut vorbereitete Früchte werden mit 1 Pfd. Grießzucker 
in eine Meſſingpfanne gegeben, unter ſtetem Rütteln des Kochgefäßes 
auf dem Feuer zum Kochen gebracht und unter Abſchäumung 10 Min. 
gekocht, wobei man den Schaumlöffel nach dem Ablegen des abge— 
hobenen Schaums immer in friſchem Waſſer ſchwenkt. Nach 10 Min. 


— 518 — 


Kochzeit füllt man die fertige Marmelade kochend heiß in reine 
Gläſer und ſtellt ſie, mit einem Tuch bedeckt, zum Erkalten in einen 
ſtaubfreien Raum. Vor dem Verſchließen der Gläſer kann man die 
feſtgewordene Oberfläche der Marmelade mit einem runden Papier⸗ 
blättchen belegen, das man in Kirſch- oder Zwetſchgenwaſſer, Franz⸗ 
branntwein oder dgl. getaucht hat. Bei ſchlechtem Aufbewahrungs⸗ 
ort gibt man dem Alkohol etwas Salizylſäure zu. Um ein Springen 
der Gläſer zu verhüten, werden die Gläſer vor dem Einfüllen in 
kaltes Waſſer geſtellt. N 


1460. Einfaches Johannisbeermus. 


1 Pfd. abgeſtreifte, gewaſchene Johannisbeeren werden mit 
1 Pfd. Zucker und 1 Pfd. geriebenen rohen Karotten in einer Meſ⸗ 
ſingpfanne ſo lange gekocht, bis die Maſſe anfängt dick zu werden. 
Man füllt die Marmelade kochend in reine Gläſer und verſchließt 
dieſe nach dem Erkalten. 


1461. Oder: 


2 Pfd. geputzte, erbſengroß geſchnittene rohe Karotten, werden 
mit ½ 1 Waſſer und 1 Pfd. Zucker unter fleißigem Umrühren weich⸗ 
gekocht. Während dieſer Zeit kocht man 2 Pfd. vorbereitete Johannis⸗ 
beeren mit 1 Pfd. Grießzucker unter Schütteln bis der Saft anfängt 
dick zu werden. Sind beide Erzeugniſſe weich, werden ſie zuſammen 
geſchüttet, nochmals aufgekocht und heiß in die vorbereiteten Gläſer 
oder Töpfe gefüllt. Des geringen Zuckergehaltes wegen muß der 
Verſchluß ſehr gut fein. Auf dieſelbe Weiſe kann man auch Preißel⸗ 
beeren ſtrecken. 


1462. Kirſchen marmelade. 


Schwarze, ſüße Kirſchen werden raſch gewaſchen, zum Abtropfen 
auf ein Sieb gelegt und entſteint. Auf 1 Pfd. entſteinte Früchte gibt 
man 1 Pfd. Grießzucker, läßt die Früchte 1 Std. ſtehen und kocht die 
Marmelade in einer Meſſingpfanne unter öfteren Umrühren, bis ſie 
anfängt dick zu werden. Nun füllt man fie noch heiß in Gläſer, be- 
legt ſie nach dem Erkalten mit einem mit Kirſchwaſſer getränkten 
Papier und verſchließt das Glas luftdicht. 


1463. Orangen marmelade. 


12 Orangen werden abgerieben und quer in ſehr dünne Scheiben 
geſchnitten. Die Kerne holt man mit einem ſilbernen Löffel heraus 
und legt ſie in eine Taſſe mit Waſſer. Auf 1 Pfd. Orangenſcheiben 
gießt man 11 Waſſer und kocht fie nach 24 Std. vorſichtig weich. 
Nach abermals 24 Std. wiegt man die gekochten Früchte, gibt auf 
1 Pfd. 500 g Zucker und etwas von dem Waſſer, in welchem die 
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Kerne liegen und kocht die Marmelade bis der Saft dicklich iſt. Sie 
wird heiß in Gläſer gefüllt und dieſe nach dem Erkalten zugebunden. 
Die Orangenmarmelade hat immer einen etwas bitteren Beigeſchmack. 


1464. Quittenmarmelade. 


8 Die abgelaufenen Quitten, welche bei der Geleebereitung zurück— 
bleiben, werden durch ein gebrühtes Haarſieb getrieben, das erhaltene 
Mark gewogen und auf 1 Pfd. ½ Pfd. Zucker zugegeben. Beides 
n in einer Meſſingpfanne gekocht, bis die Marmelade 

ick iſt. 


1465. Zwetſchgen marmelade. 


Die Zwetſchgen werden einige Minuten in kochendes Waſſer 
getaucht und in kaltem Waſſer geſchreckt, damit man die Haut gut 
ablöſen kann und geſchält. Zu 4 Pfd. entſteinten Zwetſchgen gibt 
man 1 Pfd. Grießzucker, läßt die Früchte ſo lange ſtehen bis ſie 
Brühe gezogen haben und kocht ſie hierauf zu einer dicken Marmelade. 


1466. Oder: 

Zut.: 6 Pfd. ausgeſteinte Zwetſchgen, 2 Pfd. Zucker, 1½ Pfd. Gelbrüben. 

Gelbrüben, noch beſſer Karotten, werden nach dem Putzen in 
dünne Scheiben geſchnitten, gewaſchen und zum Abtropfen auf ein 
Sieb gelegt. Sodann entſteint man die gewaſchenen Zwetſchgen und 
gibt ſie nebſt Zucker und Gelbrüben in einer Meſſingpfanne auf das 
Feuer. Unter öfterem Rühren kocht man die Marmelade ſo lange, 
bis die Gelbrübenſcheibchen weich ſind (1½ Std.). Noch heiß füllt 
man die Marmelade in reine Gläſer und verſchließt ſie nach dem 
Erkalten luftdicht. 


1467. Zwetſchgenmus. 


8—10 Pfd. gewaſchene, entſteinte Früchte werden durch die mit 
kochendem Waſſer vorher gebrühte Fleiſchhackmaſchine getrieben und 
mit 1 Pfd. Zucker unter öfterem Rühren auf dem Herd oder im Back— 
ofen ſolange gekocht, bis der Löffel im Mus ſtecken bleibt. Sodann 
füllt man es in Töpfe, ſtellt dieſe in den Backofen, bis ſich oben 
eine leichte Kruſte gebildet hat und bindet ſie zu. 


1468. Zwetſchgenmus ohne Zucker. 


Gut reife, entſteinte Zwetſchgen läßt man durch die gebrühte 
Fleiſchhackmaſchine laufen und gibt ſie ohne weitere Zugabe in einen 
Topf, in welchen man in die Mitte einen dicken Porzellanteller umge— 
ſtürzt legt, um damit das Anbrennen des Muſes zu verhüten. Oder 
man ſtellt das Mus in eine gut emaillierte Schüſſel in den Backofen 
und läßt es darin ſo lange kochen, bis es vollſtändig dick iſt und ein 
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Löffel darin ſtecken bleibt. Sodann wird es in die Töpfe eingefüllt, 
dieſe wie Nr. 1467 zum überkruſten in den Backofen geſtellt und 
nach dem Erkalten zugebunden. 


1469, Quittenpaſten. 


Die bei der Herſtellung von Quittengelee übrig bleibenden 
Schnitze werden durch ein Sieb geſchlagen. Auf 1 Pfd. Quittenmark 
gibt man 1 Pfd. Grießzucker und kocht dies unter Rühren 10 bis 
15 Min. Sodann ſchüttet man den Brei auf Pergamentpapier und 
ſtreicht ihn mit einem großen Meſſer oder unlackierten Lineal glatt 
und gleichmäßig, je nach Belieben bis zu 1 cm dick aus. Man 
trocknet die Paſten auf einem Blech in dem abgekühlten Backofen, die 
Temperatur ſoll aber nicht mehr als 50 Grad Celſius betragen, je 
nach dem Saftgehalt muß fie an 3—4 Tagen eingeſtellt werden. 
Sehr praktiſch iſt eine Obſtdörre zum Trocknen der Paſten. Doch 
empfiehlt es ſich, des beſſern Trocknens wegen immer nur die Hälfte 
der Horden zu belegen und beim Einſchieben der letzteren darauf zu 
achten, daß über eine belegte Seite eine unbelegte kommt. Sobald 
man ſie vom Papier glatt löſen kann, ſind ſie genügend trocken. Man 
ſchneidet ſie in verſchobene Vierecke oder ſticht Förmchen aus, wendet 
dieſe in grobem Kriſtallzucker um und verwahrt ſie in gut ſchließenden 
Blech⸗ oder Porzellandoſen. Verwendet man weniger Zucker, dann 
muß das Mark vor dem Aufſtreichen länger gekocht werden. 


1470. Apfelpaſte 


wird ebenſo hergeſtellt wie Nr. 1469, doch gibt man auf 1 Pfd. 
Mark, je nach dem Zuckergehalt der Früchte, nur ½ Pfd. Zucker. 
Der Obſtbrei wird dafür viel länger und zwar dick eingekocht und 
halon es fic), den Zucker erft nach längerer Vorkochzeit dazu zu 
geben. 

1471. Quittenwürſtchen. 


Die gewaſchenen Quitten werden in Schnitze geſchnitten dabei 
von Blume, Stiel und allen vorhandenen ſchlechten Teilen befreit 
und mit ſoviel Waſſer beigeſtellt als zum Weichkochen notwendig iſt. 
Sobald ſie weich ſind werden ſie durch ein Sieb getrieben und auf 
1 Pfd. Mark 1 Pfd. Grießzucker zugegeben. Man darf um ein gutes 
Gelieren zu erreichen ſtets nur 1 Pfd. Quitten kochen. Nach einer 
Kochzeit von 15 Minuten füllt man die Quittenmaſſe in einen ge⸗ 
reinigten Hammelsdarm. Derſelbe wird einige Stunden vorher in 
kaltes Waſſer gelegt und vor Gebrauch auf ein Wurſthörnchen ge— 
zogen. Die eingefüllte Maſſe wird nun zu beliebig langen Würſtchen 
abgebunden und dieſe zum Trocknen am beſten in einen warmen 
Raum gehängt. Nach dem Abnehmen reibt man ſie mit Spiritus ab 
und verſieht die abgeſchnittenen Würſtchen mit farbigen Seiden⸗ 
ſchleifchen. 
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F. Früchte zur Gelee oder Saft verarbeitet. 
(Siehe Nr. 1431.) 


1472. Saftgewinnung. 


Himbeeren, Johannisbeeren, Holunderbeeren, überhaupt Obſt, 
dem man den Saft entziehen will, wird nach ſeiner Art vorgerichtet, 
alſo entweder verleſen, entſteint oder entſtielt uſw. Sodann ſtellt 
man in einen hohen, gut verſchließbaren Emaille- oder Aluminium⸗ 
topf eine ziemlich breite Porzellan⸗ oder irdene Schüſſel, gibt in den 
Topf ſelbſt ſoviel reines Waſſer, daß das darin eingeſtellte Gefäß 
feſt ſtehen bleibt und nicht umkippen kann. Nun bringt man dieſes 
Waſſer auf ſtarkem Feuer zum Kochen, gibt etwa 2—3 Pfd. Früchte 
in eine reine, gebrühte Serviette und hängt dieſe ſo über die ein⸗ 
geſtellte Schüſſel, daß der Saft gut ablaufen kann und aufgefangen 
wird. Die vier Ecken des Tuches werden über dem feſt aufgelegten 
Deckel des Topfes zuſammengebunden und dadurch der Früchteſack 
in der Höhe feſtgehalten. Je nach der Härte der Frucht läßt man 
das Waſſer unter Zurückhaltung des ſtark ſtrömenden Dampfes etwa 
80—40 Min. kochen. (Der Druck des Dampfes bewirkt das Entſaften 
des Obſtes.) Nun wird der Deckel ſamt der gefüllten Serviette ab- 
gehoben. Der abgelaufene Saft, der vollſtändig klar iſt, wird mit 
oder ohne Zucker in reine Flaſchen oder Gläſer gefüllt und dieſe 
nach dem Verſchließen noch etwa 20 Min. im Waſſerbad gekocht, oder 
man kocht den Saft mit Zucker zu Gelee. Der Rückſtand kann noch 
vollſtändig ausgepreßt oder mit etwas Zucker zu Mus verkocht wer— 
den. In reich eingerichteten Küchen verwendet man zur Saft⸗ 
gewinnung den Saftapparat der Firma Weck. 


1473. Apfelgelee. 


Zur Herſtellung von Apfelgelee verwendet man am vorteil— 
hafteſten Fallobſt, doch kann auch aus nicht zu reifen Apfeln, ſowie 
aus Apfelſchalen und Kerngehäuſen Gelee hergeſtellt werden. Die 
Apfel werden gewaſchen, je nach der Größe halbiert oder in 4—6 
Teile geſchnitten, wobei alle fauligen, ſchlechten Teile, ſowie Stiel 
und Blüte, nicht aber Kerngehäuſe, entfernt werden. Man gibt das 
fo vorbereitete Obſt in eine Meſſingpfanne oder gut glaſierten, bor- 
her gut ausgekochten Email- oder Aliminiumtopf, gießt ſoviel Waſſer 
darüber, daß die Schnitze ganz bedeckt ſind und läßt ſie auf der 
Seite des Herdes unter leiſem Kochen 3—4 Std. gut ausziehen. Bei 
hartem Obſt tut man gut, von Zeit zu Zeit vorſichtig darin zu rühren, 
damit der Geleebildner beſſer gelöſt wird; achte aber darauf, daß 
das Obſt nicht zu weich wird und ſich Zellſtoff loslöſt. In letzterem 
Fall erhält man kein klares Gelee. Nachdem die Früchte gut aus⸗ 
gezogen find, gießt man fie über eine ausgeſpannte, gebrühte Ser⸗ 
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viette oder Filtriertuch und läßt den Saft abtropfen. Sollte er 
durch unrichtige Behandlung nicht klar ſein, kann man ihn nochmals 
durch das Tuch oder einen Filtrierſack geben. Alsdann wird der 
Saft gemeſſen, in eine möglichſt breite Meſſingpfanne oder Wlu- 
miniumtopf gegeben (damit eine große Fläche für das zu ver⸗ 
dämpfende Waſſer vorhanden iſt) und etwa ½ Std. gekocht. Nun 
erſt gibt man auf 11 Saft mindeſtens 1 Pfd. Zucker zu, läßt ihn 
auf ſtarkem Feuer ſolange kochen, bis ein Tropfen auf einem kalten 
Teller ſtehen bleibt. Apfelgelee ſoll eine goldgelbe Farbe haben. Iſt 
dies erreicht, gießt man das Gelee in kleine, ſogenannte Sturzgläſer 
und verſchließt ſie nach dem Erkalten nach Vorſchrift Nr. 1431. Bei 
Verwendung von unreifem Fallobſt, welches noch wenig Aroma be- 
ſitzt, tut man gut, als Würze etwas Zitrone oder ½ Vanilleſchote 
mitzukochen. Eine größere Menge als 31 Saft ſollte nie auf einmal 
gekocht werden. Bei zu großen Mengen geht die Verdampfung des 
Waſſers langſam vor ſich, der Geleebildenr wird dabei zerſtört, man 
erhält kein ſteifes, ſondern nur ein ſirupartiges Produkt. Zeigt ſich 
beim Offnen eines Glaſes an der Oberfläche eine Zuckerſchichte, dann 
war der Verſchluß nicht dicht genug, die hinzutretende Luft hat den 
Zucker auskriſtalliſiert. Will man hellfarbiges Gelee haben, kocht man 
Kernhaus und Schale nicht mit. Wird Gelee in Weckgläſern auf⸗ 
bewahrt, dann dürfen die Gläſer erſt nach dem Steifwerden geſchloſſen 
und ſteriliſiert werden. 


1474. Johannis beergelee. 


Der nach Nr. 1472 gewonnene Saft wird mit dem Zucker, und 
zwar rechnet man auf 11 Saft 2 Pfd. Grieß oder Kriſtallzucker in 
einer breiten Meſſingpfanne zum Kochen gebracht und vom Reit- 
punkt des Kochens an unter Abſchäumen 10 Min. gekocht. Nun ſtellt 
man die Geleegläſer in kaltes Waſſer, füllt die Flüſſigkeit kochend 
heiß ein und verſchließt die Gläſer nach Vorſchrift. Die in der Ser⸗ 
viette zurückbleibenden Beeren werden ausgepreßt und der Saft eben- 
falls zu Gelee verarbeitet, oder man gibt auf 1 Pfd. Früchte ½ Pfd. 
Zucker und läßt beides zuſammen fo lange kochen, bis die Marme— 
lade dick iſt. 


1475. Oder: 


1 Pfd. abgeſtreifte, gewaſchene Beeren werden mit 1 Pfd. Grieß⸗ 
zucker in einer Meſſingpfanne unter Schütteln zum Kochen gebracht, 
15 Min. auf ſtarker Flamme gekocht und auf ein ausgeſpanntes 
Filtriertuch gegoſſen. Unter das Tuch ſtellt man ein heißes Gelee- 
glas, damit man das ablaufende Gelee, welches ſofort ſteif wird, nicht 
umfüllen muß. Die auf dem Tuch zurückbleibenden Beeren werden 
wieder in die Meſſingpfanne zurückgegeben und ſobald die Früchte 
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wieder anfangen zu kochen, in die bereit gehaltenen Marmeladegläſer 
5 und dieſe nebſt den Geleegläſern nach dem Erkalten zu⸗ 
gebunden. 


1476. Himbeergelee. 


Man ſtellt die verleſenen Früchte in einer Meſſingpfanne auf 
den heißen Herd und läßt fie langſam kochen, bis der Saft au3- 
getreten iſt. Alsdann gießt man die Früchte auf ein ausgeſpanntes 
Filtriertuch, gibt auf 14 1 abgelaufenen Saft 1 Pfd. Zucker und kocht 
beides zuſammen, bis ein Tropfen der Flüſſigkeit auf einem kalten 
Teller ſteif wird. Nun füllt man das Gelee in kleine Gläſer und 
verſchließt dieſe nach dem Erkalten. Da Himbeeren wenig Pektin⸗ 
ſtoffe (Geleebildner) haben, tut man gut, auf 34 Pfd. Himbeeren 
4 Pfd. Johannisbeeren zuzugeben. Die abgetropften Früchte ver- 
wendet man zu roter Grütze, Fruchtbeiguß u. dgl. 


1477. Quittengelee. 


Wird wie Apfelgelee hergeſtellt. Das zurückbleibende Frucht⸗ 
fleiſch wird durch ein Sieb gepreßt und zu Marmelade oder Paſten 
verarbeitet. 


1478. Himbeer⸗ oder Johannis beerſaft. 


Die zerdrückten Beeren werden in einer Porzellanſchüſſel mit 
einem Tuch bedeckt 3—4 Tage in den Keller geſtellt. Sie ſollen 
während dieſer Zeit zum Gären kommen und müſſen öfters umge— 
rührt werden, damit der Saft ſich beſſer ausſcheidet. Sodann werden 
die Beeren in einem Tuch ausgepreßt und der abgelaufene Saft 
filtriert. Auf 11 Saft gibt man 1½ Pfd. Zucker und nach Belieben 
etwas Weineſſig und kocht beides zuſammen in einer Meſſingpfanne 
unter ſtetem Abſchäumen, bis ſich kein Schaum mehr bildet. Hierauf 
füllt man den Saft in Flaſchen und verkorkt dieſe nach dem Erkalten 
luftdicht oder ſteriliſiert ſie nach Vorſchrift. Bei dieſer Herſtellung 
verliert der Saft durch das Gären wertvolle Beſtandteile, es empfiehlt 
ſich darum im Intereſſe der Ernährung die Einmachregel Nr. 1472 
anzuwenden. 


1479. Fruchtſäfte ſteriliſiert. 


Der nach Nr. 1472 oder mit Hilfe einer Obſtpreſſe gewonnene 
Saft von Früchten, wie Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren, 
Trauben, Rhabarber, Brombeeren u. dgl., wird filtriert mit oder 
ohne Zucker in Flaſchen gefüllt und dieſe mit Ring und Glaskork 
oder bei Weinflaſchen mit gewöhnlichem Kork verſehen. Alsdann 
werden die Flaſchen, je nach ihrer Art, entweder unter Federdruck 
oder die Weinflaſchen, deren Korke man verſchnürt hat, im Keſſel 
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im Waſſerbad ungefähr 20 Min. gekocht. Nach dem Erkalten werden 
die trockenen Korke mit Pech oder Flaſchenlack verſchloſſen. (Siehe 
Nr. 1431.) 


1480. Ungekochter Himbeer⸗ oder Johannis beerſaft. 


Für 31 Früchte (Johannisbeeren, Himbeeren, Erdbeeren oder 
Brombeeren) bringt man 2 1 Waſſer zum Kochen, löſt darin 40 g 
kriſtalliſierte Weinſteinſäure auf und übergießt damit die Beeren. 
Nach 24 Std. läßt man den Saft durch ein Tuch ablaufen. Auf 11 
Saft gibt man 2 Pfd. Hutzucker, den man durch öfteres Umrühren 
zum Auflöſen bringt. Man füllt ſodann den Saft in weithalſige 
Flaſchen, bindet dieſe mit einem Leinwandläppchen zu und ſtellt ſie 
an einen nicht zu kühlen Ort, bis der Saft durch Gärung vollſtändig 
klar geworden iſt. Er kann dann nochmals umgefüllt und verſchloſſen 
werden. 


1481. Holunderſaft und Mus. 


Die gut reifen Beeren werden abgeſtreift, raſch gewaſchen und 
mit wenig kaltem Waſſer weichgekocht. Alsdann gießt man die 
Früchte auf ein reines Tuch, das man über einen umgeſtürzten 
Küchenſchemel gebunden hat und läßt den Saft ablaufen. Dieſem 
wird auf 11 etwa 200 g Zucker beigegeben, der Saft in Flaſchen ge- 
füllt und 20 Min. ſteriliſiert. Den Rückſtand treibt man durch ein 
Sieb, gibt auf 11 Fruchtmark 400 g Zucker und kocht beides zu⸗ 
ſammen dick, wozu man 84 —1 Std. rechnen kann. (Siehe Nr. 1472.) 


1482. Rhabarberſaft. 


Dicke, rötliche Rhabarberſtengel werden nach dem Waſchen in 
2 em kleine Stückchen geſchnitten, in Weckgläſer gefüllt und zwar bis 
zu 2½ der Höhe. Darauf gießt man eine Zuckerlöſung von 11 
Waſſer und 300—350 g Zucker kalt darüber, ſteriliſiert die Gläſer 
nach dem richtigen Verſchließen und Einſtellen in den Apparat 
(Nr. 1481) ½ Std. bei 78 Grad. 

Nach ungefähr 8 Wochen öffnet man die Gläſer wieder, läßt 
den Saft ablaufen, filtriert ihn, um ihn hierauf wieder in Flaſchen 
gefüllt bei 78 Grad 20 Min. zu ſteriliſieren. Den zurückbleibenden 
Rhabarber verwendet man zu Kompott. 


1483. Schlehenſaft. 


Bei den hohen Preiſen der Wald- und Gartenbeeren wird 
manche Hausfrau gerne nach der billigen Schlehe greifen und ein 
durſtſtillendes, bei Erkrankungen der Luftwege heilbringendes Ge- 
tränke herſtellen. Die gewaſchenen Beeren werden zum beſſern Aus- 
treten des Saftes mit einer Nadel geſtochen und hierauf nach Regel 
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Nr. 1472 entſaftet. 11 Saft wird mit 600—700 g Zucker aufgekocht, 
kochend in Flaſchen gefüllt und wie in Nr. 1479 fertig gemacht. 


1484. Hagebuttenwein. 
Zut.: 2 Pfd. Hagebutten, 2 Pfd. Zucker, 2 1 Waſſer. 

Reife, gewaſchene Hagebutten werden durchſchnitten, in eine 
bauchige Korbflaſche gefüllt und mit dem Waſſer, das man mit dem 
Zucker aufgekocht und wieder kalt geſtellt hat, übergoſſen. Die 
Flaſchenöffnung ſchließt man mit einem leinenen Läppchen und ſtellt 
die Flaſche in der Küche auf einen Schrank, ſo daß ſie immer von 
warmer Luft umzogen wird. Es tritt nun eine Gärung ein, welche 
den Zucker in Alkohol überführt und bis zum Blühen der Roſen. 
etwa Mai, aus dem Gemenge ein ſüdweinartiges Getränke hervor- 
bringt. Dieſes wird durch ein Tuch geſeiht, in Flaſchen gefüllt und 
gut verkorkt. Die zurückbleibenden Hagebutten, welche mit Zucker 
ſtark durchgezogen ſind, werden durch Kochen erweicht, durch ein Sieb 
getrieben und das erhaltene Mark als Brotaufſtrich, zum Füllen 
von Torten oder zur Herſtellung von Beigüſſen verwendet. 

Kann das ſo gewonnene Hägenmark nicht ſofort Verwendung 
finden, dann wird es eingeweckt oder noch etwas Zucker zugegeben 
und nochmals aufgekocht in Gläſer gefüllt und gut zugebunden. 


1485. Eſſigbereitung. 


Hausfrauen, welche im Beſitz von ſelbſtgekeltertem Apfel- oder 
Traubenwein find, werden es nicht verſäumen, den zum Salat not- 
wendigen Eſſig ſelbſt herzuſtellen. Läßt man nämlich alkoholhaltige 
Flüſſigkeiten, wie Trauben⸗ oder Apfelwein, Bier, Obſtſaft u. dgl. 
in offenen Gefäßen ſtehen, verwandeln ſie ſich durch das Hinzutreten 
von den in der Luft enthaltenen Pilzen in Eſſig. Dieſes Wiſſen 
benützt die Hausfrau, füllt trübe Reſte von Traubenwein oder Apfel- 
wein in eine bauchige Korbflaſche oder noch beſſer in ein fog. Eſſig— 
fäßchen, gibt ein Stückchen friſch gebackenes Schwarzbrot, das ſie in 
Eſſig getaucht hat hinein, belegt die Offnung mit einem Leinen— 
läppchen und ſtellt das Gefäß im Sommer in die Sonne, im Winter 
in die Nähe des Ofens. Bei ruhigem Stehen bildet ſich nach einiger 
Zeit an der Oberfläche der Flüſſigkeit eine Haut, welche von Woche zu 
Woche ſich verdickt und als Eſſigmutter bezeichnet wird. Nach etwa 
5—6 Wochen probiert man, ob der Eſſig die notwendige Schärfe hat. 
Im bejahenden Falle wird die Flüſſigkeit vorſichtig, daß die Eſſig— 
mutter nicht verletzt wird, auf ein reines Sieb gegoſſen und der ab— 
gelaufene Eſſig in Flaſchen gefüllt und verkorkt. Von der auf dem 
Sieb zurückbleibenden Eſſigmutter, welche meiſtens ſchon aus zwei 
Teilen beſteht, löſt man die hellere, jüngere Schichte ab und legt ſie 
wieder in das Eſſigfäßchen, in welches man zuvor einige Liter 
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friſchen Apfelwein gefüllt hat. Gibt man auch die alte Eſſigmutter 
zu, ſetzt ſie ſich nach einiger Zeit zu Boden und verurſacht das Trüb⸗ 
werden des Eſſigs. Birnenwein eignet ſich nicht zur Eſſigbereitung. 


1486. Eſſigbereitung von Obſtabfällen. 


Apfel⸗ und Birnenſchalen, Zwetſchgen- oder Pfirſichkerne, welche 
noch von Fruchtfleiſch beſchlagen ſind, werden nach der ſorgfältigen 
Entfernung aller faulen Teile in eine bauchige Korbflaſche geſteckt 
und mit ſoviel heißem Waſſer begoſſen, daß das Obſt gut damit be⸗ 
deckt iſt. Falläpfel oder Birnen treibt man durch die gebrühte 
Fleiſchmaſchine und gibt fie ebenfalls dazu. Ferner auf 1 1 Waſſer 
1 Eßlöffel Zucker. Mit einem Sieb zugedeckt, daß kein Ungeziefer, 
aber Luft zutreten kann, ſtellt man das Gefäß in die Sonne, im 
Winter in die Nähe des Herdes oder den Ofen. Schon nach einigen 
Tagen beginnt die Eſſiggärung, die man durch Zugabe eines kleinen 
Stückchen friſch gebackenen Brotes noch beſchleunigen kann. Sobald 
dieſelbe vorbei iſt, wird der Eſſig abgegoſſen und mit Eſſigſprit ver⸗ 
ſtärkt. 


1487. Himbeereſſig. 
Zut.: 2 Pfd. Himbeeren, 1 1 guten Weineſſig, etwa 2 Pfd. Zucker. 

2 Pfd. gut reife Himbeeren werden verleſen und mit 11 gutem 
Weineſſig übergoſſen und 3—4 Tage mit einem Tuch bedeckt in den 
Keller geſtellt. Hierauf preßt man die Früchte mit Hilfe eines Tuches 
gut aus und ſtellt den erhaltenen Saft zum Klären nochmals 24 Std. 
in den Keller. Nach dieſer Zeit gießt man ihn vorſichtig ab, gibt auf 
Wy 1 Saft 1 Pfd. Zucker und kocht den Eſſig in einer Meſſingpfanne 
unter Abſchäumen ½ Std. Nun füllt man ihn in Flaſchen und ver- 
ſchließt dieſe nach dem Erkalten luftdicht. Die ausgepreßten Him⸗ 
acta gibt man in den Eſtragoneſſig, den man für den Winter 
anſetzt. 


1488. Eſtragoneſſig herzuſtellen. 


Den ſo ſehr beliebten Eſtragoneſſig kann ſich jede Hausfrau 
während der Sommermonate ſelbſt herſtellen. Man braucht dazu 
eine große Korbflaſche und einen Büſchel echten, nicht ausgearteten 
Eſtragon. Man reibt beim Prüfen desſelben ein Blättchen zwiſchen 
den Fingern; der Eſtragon muß ſtark duften. Der raſch gewaſchene 
Eſtragon wird in die gereinigte Korbflaſche eingedrückt, mit 6—8 1 
Eſſig begoſſen, und die Korbflaſche gut verſchloſſen 3—4 Wochen an 
die Sonne geſtellt. Will man den Eſſig beſonders fein herſtellen, 
gibt man eine handvoll Erdbeeren, ebenſoviel Johannis- und Him⸗ 
beeren und eine handvoll Zucker zu. Sobald der Eſſig fertig iſt, wird 
er abgegoſſen, in Flaſchen gefüllt, gut zugekorkt und verwahrt. 
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1489. Eſtragon oder dgl. Gewürzkräuter einzumachen. 


Eſtragon wird abgeſtreift, gewaſchen, in kleine Fläſchchen gefüllt 
und mit heißem Weineſſig übergoſſen. Die Fläſchchen werden raſch 
verkorkt, in Holzwolle oder Tücher verpackt, in einen Topf geſtellt 
und ſoviel Waſſer zugegoſſen, daß die Flaſchen 34 damit bedeckt ſind. 
Man kocht ſie 15—20 Min., überzieht nach dem Erkalten die Korken 
mit Pech oder Flaſchenlack und verwahrt den Eſtragon an einem 
kühlen Ort auf. 


G. Früchte und Gemüſe in Ellig (Beilagen). 


1490. Birnen in Eſſig und Zucker. 


Hierzu eignen ſich am beſten Geißhirtle oder Beſtebirnen, die 
friſch geerntet und nicht zu reif ſein dürfen. Die Birnen werden 
geſchält und damit ſie nicht die Farbe verlieren, in eine durch Salz⸗ 
waſſer gezogene, reine Küchenſerviette gelegt. Für 3 Pfd. geſchälte 
Birnen läutert man 1 Pfd. Zucker mit ½ 1 Weineſſig, legt ſoviel 
Birnen hinein, daß ſie bequem nebeneinander liegen und kocht ſie ſo 
lange, bis man mit einem Holzſtäbchen leicht einſtechen kann. Nun 
legt man ſie mit dem Schaumlöffel in einen Steinzeugtopf, kocht den 
zweiten Teil der Birnen und wenn man alle Früchte gekocht hat, 
gießt man den Saft darüber. Nach dem Erkalten werden die Gefäße 
zugebunden. 


1491. Johannisbeeren oder Weichſelkirſchen. 


Möglichſt feſte Kirſchen werden ausgeſteint; Johannisbeeren 
ſtreift man mittelſt einer Gabel von den Stielen und legt die Früchte 
in Eſſig, den man nach 24 Std. wieder abgießt. Nun gibt man zu 
1 Pfd. Früchte 1 Pfd. Grießzucker, ſtellt die Schüſſel einige Tage 
mit einem Tuch bedeckt in einen kühlen Raum, wobei man nicht ver⸗ 
geſſen darf, das Obſt täglich mit einem ſilbernen oder Porzellanlöffel 
vorſichtig aufzurühren. Nach etwa 8 Tagen (ſobald der Zucker voll— 
ſtändig gelöſt iſt) füllt man die Früchte in reine Gefäße und ver— 
ſchließt dieſe luftdicht. Man verwendet dieſe Art Obſt als Beilage 
zu kaltem Reis, Mondampudding u. dgl. 


1492. Kirſchen als Beilage zu Fleiſch. 


Von großen, feſten Kirſchen ſchneidet man die Hälfte der Stiele 
ab und übergießt das Obſt mit Weineſſig, welchen man nach 24 Std. 
wieder abſchüttet. Für etwa 2 Pfd. Kirſchen kocht man 1 Pfd. Zucker 
mit 14 1 Waſſer bis er klar ijt, gibt die erkaltete Zuckerlöſung über 
die Kirſchen und läßt fie 3 Tage darin liegen. Nach dieſer Zeit 
bringt man die abgeſchüttete Zuckerlöſung zum Kochen, gibt etwa die 
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Hälfte der Kirſchen hinein, läßt fie einmal aufkochen und gibt ſie mit 
dem Schaumlöffel in die Gläſer oder Töpfe. Die übrigen Kirſchen 
werden ebenfalls in der Brühe aufgekocht und ſamt der Brühe in 
Steinzeugtöpfe eingefüllt. Die Töpfe werden nach dem Erkalten 
verſchloſſen und in kühlem, trockenen Raum aufbewahrt. 


1493. Eingemachte Nüſſe. ; 
Zut.: 1 Pfd. Nüſſe, 1 Pfd. Zucker, / 1 Waſſer, / Eſſig, 6 Nelken, / Stange Zimt. 


Grüne Nüſſe, die etwa an Johanni vom Baum geholt werden, 
werden gewaſchen, mit einem ſpitzen Holzſtäbchen 3—4 mal durch⸗ 
ſtochen und in kaltes Waſſer gelegt, bis ſie ſchwarz ſind. Man rechnet 
dazu 10 bis 14 Tage; das Waſſer muß täglich erneuert werden, und 
außerdem ſollen die Nüſſe während dieſer Zeit in einem kühlen 
Raum ſtehen. Sodann kocht man die Nüſſe in reichlich Waſſer, am 
beſten in einer Meſſingpfanne ſo weich, daß eine an eine Stecknadel 
angeſpießte Nuß leicht abfällt. Kocht man die Nüſſe zu weich, ſo 
fällt ſpäter die äußere Schale ab und der Saft wird trübe. Gekocht 
läßt man die Früchte 24 Std. ſtehen. Hierauf bringt man den Zucker 
mit der angegebenen Menge Waſſer und Eſſig zum Kochen und 
läutert ihn unter Abſchäumen bis zur kleinen Perle. Man gibt 
ſodann die Nüſſe ſamt Zimt und Nelken zu, läßt ſie einigemal auf⸗ 
kochen und füllt ſie in gut reine Töpfe. Nach dem Erkalten werden 
letztere zugebunden. f 


1494. Pfirſiche in Eſſig. 


Große, feſte Pfirſiche werden vorſichtig geſchält, entſteint und 
gewogen. Für 1 Pfd. vorgerichtete Pfirſiche bringt man 14 ! guten 
Weineſſig mit ½ Pfd. Zucker zum Kochen, gibt 1 Stange Zimt und 
ein Stückchen Ingwer zu, ſchäumt ab und gießt die Flüſſigkeit lau- 
warm über das Obſt. Nach 24 Std. kocht man den abgegoſſenen 
Saft auf, ſchäumt wieder ab und gießt den Saft heiß über die 
Früchte. Am dritten Tag wird er nochmals zum Kochen gebracht, 
die Früchte darin etwa 1 Min. gekocht, herausgenommen, in Gläſer 
gefüllt und der Saft, nachdem man ihn etwas dick gekocht hat, dar- 
über gegoſſen. Nach dem Erkalten werden die Pfirſiche, um ſie unter 
der Brühe zu halten, mit einem Porzellantellerchen beſchwert und die 
Gefäße mit Pergamentpapier zugebunden. 


1495. Eingemachte Preißelbeeren oder ſchwarze 
Johannisbeeren. 


Die Preißelbeeren, welche ſchön rot und feſt ſein ſollen, werden 
verleſen, wobei alle grünen und ſchwarzen Früchte entfernt werden. 
Für 31 gewaſchene Beeren läutert man in 4 1 Weineſſig 1½ Pfd. 
Zucker, gibt die Beeren und 1 Stange Zimt zu, kocht ſie etwa 10 Min., 
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um ſie dann mit dem Schaumlöffel in den Steinzeugtopf zu füllen. 
Der Saft wird, nachdem er noch etwas eingekocht wurde, über die 
Beeren gegoſſen. Statt Weineſſig kann man auch Weiß- oder Rot⸗ 
wein verwenden. 


1496. Ungekochte Preißelbeeren. 


1 Pfd. gewaſchene Preißelbeeren werden mit 34 Pfd. Grießzucker 
1 Std. gerührt, in Gläſer gefüllt und dieſe zugebunden. 


1497. Eſſigzwetſchgen. 


Dazu verwendet man nur große, feſte, mit Stielen verſehene 
Früchte. 4 Pfd. derſelben werden abgerieben, mit einem dünn zu⸗ 
geſpitzten Hölzchen 4—5 mal geſtochen und in eine Porzellan- oder 
irdene Schüſſel gelegt. ½ 1 Eſſig, 14 1 Waſſer, 2 Stangen Zimt und 
2 Pfd. Zucker werden aufgekocht und erkaltet über die Zwetſchgen 
gegoſſen. Am 3. Tag wird der abgegoſſene Saft wieder aufgekocht 
und lauwarm über die Früchte gegeben. Am 4. Tag wird der Saft 
wieder zum Kochen gebracht, etwa 8—10 Zwetſchgen einmal darin 
aufgekocht, dieſe in einen Steinzeugtopf gelegt und eine zweite Partie 
gekocht. Sind alle Früchte fertig, gießt man den abgeſchäumten Saft 
darüber und bindet den Topf nach dem Erkalten zu. 


1498. Eſſiggurken. 


Gleichmäßige, kleine Gurken werden gut gewaſchen und nach 
dem Abtropfen in eine Schüſſel gelegt, wobei man ſie tüchtig mit 
Salz beſtreut. Nach 24 Std. reibt man Stück für Stück mit einem 
Tuche ab und übergießt ſie mit gekochtem, erkaltetem Weineſſig. Zwi— 
ſchen die Gurken verteilt man Eſtragon, Dill und Perlzwiebeln. Am 
Tage darauf wird der Eſſig aufgekocht und heiß über die Gurken 
gegeben. Nach wiederum 24 Std. bringt man den Eſſig in einer 
Meſſingpfanne zum Kochen, gibt etwa 15 kleine Gurken hinein, läßt 
ſie einmal darin aufkochen und legt ſie mit einem Schaumlöffel in 
den Steintopf. Nun kocht man eine zweite Partie uſw., bis alle 
Gurken gekocht ſind. Die Kräuter legt man zwiſchen die Gurken und 
gießt den Eſſig darüber. Oben darauf gibt man nach dem Erkalten, 
der Haltbarkeit wegen einige Stückchen geſchälten Meerrettich, ein 
Säckchen mit Senfkörnern und bindet den Topf zu. 


1499. Eſſiggurken (andere Art). 


Man verwendet dazu reife, feſte Gurken, welche geſchält, halbiert 
und durch Ausſchaben mit einem ſilbernen Löffel vom Kernhaus 
befreit werden. Nun ſchneidet man die Gurken in fingerlange, 2 cm 
dicke Schnitze, beſtreut ſie tüchtig mit Salz und läßt letzteres 24 Std. 
gut einziehen. Alsdann werden die Gurken vorſichtig zwiſchen 
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Tüchern getrocknet und in einem Steintopf geſchichtet, wobei man 
zwiſchen die einzelnen Lagen Senfkörner, Pfefferkörner, Paprika⸗ 
ſchoten, Perlzwiebeln und geſchälten Knoblauch legt. Inzwiſchen 
bringt man milden Weineſſig zum Kochen und gießt denſelben 
kochend darüber. (Den Topf in kaltes Waſſer ſtellen.) Am zweiten 
und dritten Tag wird der Eſſig abgegoſſen, aufgekocht und warm 
über die Gurken gegeben. Nach dem Erkalten wird der Topf mit 
Pergamentpapier zugebunden und in einem kühlen Raum aufbe⸗ 
wahrt. 


1500. Salzgurken. 


Schlanke, handlange Gurken werden gewaſchen, mit ausgeglühter 
Stricknadel einige Mal geſtochen nud 12 bis 24 Std. in kaltes Waſſer 
gelegt. Hierauf reibt man ſie ab und legt ſie mit Gewürz wie Dill, 
Fenchel, Eſtragon, Pfefferkörner, Lorbeerblätter und Meerrettich⸗ 
ſtückchen in einen mit Trauben- oder Weichſelkirſchenblättern aus⸗ 
gelegten Topf oder Holzſtänder. Man gießt gekochtes, erkaltetes 
Salzwaſſer (11 Waſſer, 30 g Salz) darüber, beſchwert die Gurken 
mit einem Schieferſtück, Holz- oder Porzellanteller, damit fie ganz 
von dem Salzwaſſer bedeckt ſind und bewahrt ſie in einem luftigen 
Keller auf. Nach einigen Tagen wird die Salzlacke nochmals abge- 
goſſen, aufgekocht und gut erkaltet wieder über die Gurken gegeben. 
Man kann dem Waſſer nach Belieben etwas gekochten Eſſig beifügen. 


1501. Senfgurken. 


Gelbe, noch feſte Gurken ſchält man, durchſchneidet ſie und ſchabt 
mit einem ſilbernen Löffel die Kerne heraus. Sodann ſchneidet man 
die Gurken in fingerlange und 2 cm breite Stücke und beſtreut dieſe 
gut mit Salz, das man 24 Std. einziehen läßt. Sodann legt man die 
Gurkenſtreifen zum Abtropfen auf ein Tuch und richtet unterdeſſen 
halbfingerlange, 1 cm dicke Meerrettichſtückchen und reichlich gelben 
Senfſamen. In einen Steinzeugtopf ſchichtet man eine 5 em hohe 
Lage Gurken, belegt ſie mit Meerrettich, Senf und Perlzwiebeln, 
läßt wieder Gurken folgen uſw., bis man den ganzen Vorrat ein- 
gelegt hat. Auf etwa 10 mittelgroße Gurken rechnet man eine hand⸗ 
voll Zwiebel, eine Meerrettichſtange und 100 g Senfkörner. Der 
dazu notwendige Weineſſig wird zur Hälfte mit Waſſer gemiſcht, 
einmal aufgekocht und erkaltet über die Gurken gegoſſen; er muß 
die Gurken bedecken. Nach etwa 24 Std. läßt man ihn ablaufen, um 
ihn nochmals aufzukochen und erkaltet über die Gurken zu gießen. 
Nun bindet man den Topf feſt zu und verwahrt die Gurken in 
kühlem Raum. 


1502. Gurkenſalat. 


Um auch im Winter den ſo ſehr beliebten Gurkenſalat nicht zu 
entbehren, werden während der Erntezeit gut reife Gurken geſchält, 
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halbiert und, nachdem man das Kerngehäuſe herausgeſchabt hat, ge⸗ 
hobelt. Die Gurken werden geſalzen und 24 Std. in einen kühlen 
Raum geſtellt. Schwacher Weineſſig wird zum Kochen gebracht und 
über die ausgedrückten Gurken gegoſſen. Nach weiteren 24 Std. wird 
der Eſſig mit Eſtragon, einer mit Nelken beſteckten Zwiebel erhitzt 
und warm über den Salat gegoſſen. Am folgenden Tag wird der 
wieder aufgekochte Eſſig kalt über die Gurken gegoſſen und, ſobald 
der Eſſig eingezogen iſt, über die Gurken eine fingerbreite Olſchicht 
gegeben. Der Topf wird zugebunden, und das Ol beim Gebrauch 
unter den Salat gemengt. 


1503. Süße Kürbiſſe, Gurken oder Melonen. 


Ein fleiſchiger Kürbis wird geſchält, mit einem ſilbernen oder 
Holzlöffel von den Kernen befreit und in fingerlange, gleichmäßige 
etwa 2 cm dicke Stückchen geſchnitten. Dieſe legt man in eine irdene 
oder Porzellanſchüſſel, gießt ſoviel Weineſſig darüber, daß ſie ganz 
bedeckt ſind und gießt nach 3 Std. den Eſſig wieder ab. Nun läutert 
man auf 2 Pfd. Schnitze 1 Pfd. Zucker mit 44 1 Waſſer und 14 1 
Weineſſig zur kleinen Perle, gibt die Kürbiſſe nebſt 4 Nelken, 2 
fingerlangen Stückchen Zimt und etwas Zitronenſchale zu und läßt 
ſie langſam kochen, bis man mit einem Holzſtäbchen gut einſtechen 
kann und ſie ein glaſiges Ausſehen haben. Alsdann füllt man die 
Schnitze nebſt Saft in Steintöpfe und bindet dieſe nach dem Er⸗ 
kalten zu. Oder man kocht die Kürbisſchnitze in mit Eſſig geſäuer— 
tem Waſſer halb weich, legt ſie dann erſt einige Stunden in Eſſig 
und behandelt ſie weiter wie bereits angegeben. 


1504. Grüne Tomaten. 


2 Pfd. grüne Tomaten, die nicht ſehr groß ſein dürfen, werden 
mit einem Tuche abgerieben. Sodann läutert man mit 1 mildem 
oder verdünntem Weineſſig 1 Pfd. Zucker, bis er klar iſt und kocht 
die Tomaten vorſichtig darin weich. Nach 24 Std. gießt man die 
Brühe ab, kocht ſie mit einem Stückchen Zimt auf und gießt ſie kochend 
über die Tomaten. Erkaltet gut zugebunden läßt man ſie nun 14 
Tage ſtehen, um hierauf die Brühe nochmals aufzukochen und wieder 
heiß über die Früchte zu gießen. 


1505. Maiskölbchen einzumachen. 


Kleine Maiskolben in der Größe eines Fingers werden geputzt 
und 10 Min. in Salzwaſſer gekocht. Sodann bringt man nicht zu 
ſcharfen, wenn nötig mit etwas Waſſer verdünnten Weineſſig mit 
Pfefferkörnern und Lorbeerblatt zum Kochen, gibt die Kölbchen eine 
Minute hinein und füllt fie erfaltet nebſt dem Eſſig in einen Stein- 
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1506. Mixed⸗Pikles. 


Maiskölbchen werden in 2 cm lange, 2 kornbreite Streifchen ge⸗ 
ſchnitten und nebſt kleinen, grünen Gurken, Blumenkohlröschen, aus- 
gebrockelten Erbſen, geputzten, halbfingerlang geſchnittenen Bohnen, 
gezackt ausgeſtochenen Gelbrübenſcheibchen und Kapuzinerſamen ge⸗ 
waſchen und auf ein Sieb gelegt. Alsdann ſchichtet man die Gemüs⸗ 
chen nebſt Paprikaſchote in % 1 Gläſer, gießt kochenden, mit etwas 
Waſſer verdünnten Eſſig darüber, verſchließt die Gläſer und ſterili⸗ 
fiert fie zu 114 Std. bei 100 CO. Man gibt Mixed⸗Pikles als Zu⸗ 
gabe zu Ochſenfleiſch oder kaltem Braten. 


Gemüſe und Vilze zu ſteriliſieren. 


1507. Blumenkohl. 


Steriliſierdauer in Gläſern von 8 em Durchmeſſer 60 Min., in 
Gläſern von 12 em Durchmeſſer 75 Min. bei 989. 

Um ſchönen, weißen Blumenkohl zu erhalten, iſt es notwendig, 
daß derſelbe möglichſt friſch ſteriliſiert wird. Der Blumenkohl wird 
je nach der Größe in 5—6 Teile geteilt, alle grünen Blättchen dabei 
entfernt und zur Entfernung der eventuell anhaftenden, von ſtarker 
Düngung herrührenden Stoffe einige Zeit in Waſſer gelegt. Als⸗ 
dann kocht man die Röschen in leicht geſalzenem Waſſer in offenem 
Topfe faſt weich, füllt ſie in die Gläſer, gießt, um die weiße Farbe 
zu erhalten, ungeſalzenes, nach Belieben mit Zitronenſaft verſehenes 
ee Waſſer darüber und ſteriliſiert das Gemüſe nach Vorſchrift 
Nr. 1431. 


1508. Bohnen: 


Steriliſierdauer in Gläſern von 8 cm Durchmeſſer 90 Min., in 
Gläſern von 12 cm Durchmeſſer 110 Min. bei 98°. 

Man ſteriliſiere nur zarte Bohnen von der erſten Ernte. Die— 
ſelben werden geputzt, gewaſchen, ganz oder geſchnitzelt, roh in Gläſer 
gefüllt, mit kochender Salzlöſung begoſſen und nach Vorſchrift 
Nr. 1431 ſteriliſiert. 


1509. Erbſen. 


Steriliſierdauer in Gläſern von 8 em Durchmeſſer 60 Min., in 
Gläſern von 12 cm Durchmeſſer 90 Min. bei 98°. 

Wohl kein Gemüſe geht ſo leicht in Gärung über wie Erbſen. 
Das zu ſteriliſierende Gemüſe muß vor allem friſch, nicht ausgereift 
und darf auf dem Transport nicht warm geworden ſein. Beim Aus⸗ 
brockeln tut man gut, wenn man große und kleine Erbſen gleich 
ſortiert. Alsdann kocht man jede Sorte für ſich in leicht geſalzenem 
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Waſſer gar, füllt fie in reine Gläſer, wobei man darauf achtet, daß 
zwiſchen Erbſen und Glasrand mindeſtens ein 3 cm freier Raum 
bleibt. So vorbereitet gießt man kochende Salzlöſung oder durch— 
geſeihte Kochbrühe darauf, ſtellt die Gläſer gut verſchloſſen in den 
Apparat und ſteriliſiert genau nach Vorſchrift Nr. 1431. 


1510. Julienne für Suppen. 


Steriliſierdauer in Gläſern von 8 cm Durchmeſſer 1 Std., in 
Gläſern von 12 cm Durchmeſſer 1½ Std. bei 98°. 

Junge Gemüschen, wie ausgebrockelte Erbſen, Blumenkohlrös— 
chen, geputzte, halbfingerlang geſchnittene, zarte Bohnen und Lauch⸗ 
ſtengel, pfenniggroße, gezackte, ausgeſtocheen Karottenſcheibchen und 
mit dem Gemüſebohrer länglich ausgeſtochene Kohlraben werden ge— 
waſchen und jede Art für ſich in kochendem Salzwaſſer weichgekocht. 
Alsdann ſchichtet man die Gemüschen ſorgfältig in das Steriliſier— 
glas, übergießt fie mit kochendem Salzwaſſer (1 1 Waſſer, 1 Eßlöffel 
Salz), verſchließt das Glas nach dem Abwaſchen mit Gummiring und 
Deckel und ſteriliſiert die Gemüſe nach Vorſchrift. Beim Gebrauch 
gibt man die Gemüschen in kochende, klare Fleiſchbrühe. 


1511. Karotten. 


Steriliſierdauer in Gläſern von 8 cm Durchmeſſer 60 Min., in 
Gläſern von 12 cm Durchmeſſer 90 Min. bei 98°. 

Junge Karotten oder Gelbrüben werden geſchabt oder zwiſchen 
einem reinen Tuch mit Hilfe von grobem Salz ſo lange gerieben, bis 
das dünne Häutchen entfernt iſt. Man kann auch eine kleine Menge 
des gewaſchenen Gemüſes mit wenig geſalzenem Waſſer zum Kochen 
bringen, in kaltem Waſſer abſchrecken und die ſich leicht löſende Haut 
abſtreifen. Sodann wird das Gemüſe raſch gewaſchen, in kochendem 
Salzwaſſer faſt weichgekocht, in Gläſer gefüllt, mit kochendem Salz— 
waſſer begoſſen und gut verſchloſſen in den Apparat geſtellt. Die 
weitere Behandlung richtet ſich nach Vorſchrift Nr. 1431. Das Ab⸗ 
kochwaſſer ſoll zu Suppen verwendet werden. 


1512. Kohlraben. 


Steriliſierdauer in Gläſern von 8 cm Durchmeſſer 75 Min., in 
Gläſern von 12 cm Durchmeſſer 100 Min. bei 98°. 

Die Kohlraben werden geſchält, in meſſerrückendicke Scheiben ge⸗ 
ſchnitten und in kochendem Salzwaſſer faſt weichgekocht. Die zarten 
Blätter werden wie Spinat behandelt. Das Gemüſe wird eingelegt, 
mit Salzlöſung begoſſen und nach Vorſchrift Nr. 1431 ſteriliſiert. 
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1513. Spargeln. 


Steriliſierdauer in Gläſern von 8 cm Durchmeſſer 75 Min., in 
Gläſern von 12 cm Durchmeſſer 100 Min. bei 98°. 

Dazu verwendet man nur friſch geſtochene, möglichſt tadelloſe 
Spargeln, welche man vor dem Putzen 6—12 Std. in friſches Waſſer 
legt. Dadurch wird der ſtrenge Geruch, welcher durch die ſtarke Dün⸗ 
gung entſteht, beſeitigt. Beim Putzen achte man darauf, daß die 
holzige Schale gut entfernt wird. Die Länge der Spargeln richtet 
ſich nach der Höhe des Glaſes; meiſtens rechnet man eine Länge von 
18—20 cm. Das Einfüllen erfolgt in der Weiſe, daß man das reine 
Glas in die linke Hand legt und die Spargeln dicht nebeneinander 
einſchichtet; die Köpfchen kommen auf den Boden. Sodann ſtellt 
man die Gläſer in kaltes Waſſer, gießt über die Spargeln ſpringend 
heißes, reines Waſſer, welches man nach 5 Min. wieder abgießt. Man 
wiederholt das Übergießen mit kochendem Waſſer noch dreimal, darf 
aber ja nicht vergeſſen, die Spargeln immer 5 Min. damit ſtehen zu 
laſſen. Nach dem vierten Übergießen ſetzt man möglichſt raſch die 
Ringe und Deckel auf und ſteriliſiert nach Vorſchrift Nr. 1431. 
(Selbſtverſtändlich ſtellt man die heißen Gläſer auch in einen Keſſel 
mit heißem Waſſer.) Die Spargeln ſollen bei der Aufbewahrung 
möglichſt dunkel geſtellt werden; am Licht verlieren ſie ihre weiße 
Farbe. Beim Gebrauch erhitzt man die Spargeln 5 Min. in kochen⸗ 
dem Salzwaſſer. i 


1514. Spinat. 


Steriliſierdauer in Gläſern mit 8 cm Durchmeſſer 60 Min., in 
Gläſern mit 12 cm Durchmeſſer 100 Min. bet 98°. 
Tasdellos friſcher, junger Spinat, es dürfen keine Blüten vor⸗ 
handen ſein, wird nach dem Putzen und Waſchen in kochendem Salz— 
waſſer in offenem Topfe gebrüht, mit kaltem Waſſer abgeſchreckt, 
ausgedrückt und fein verwiegt. Alsdann läßt man die notwendige 
Menge Fett heiß werden, dämpft darin fein geſchnittene Zwiebel 
glaſig, gibt den Spinat und nach einigen Minuten wenig heißes 
Waſſer oder Kochbrühe zu und füllt den Spinat in reine Gläſer, 
aber nur ſo hoch voll, daß vom Inhalt bis zum Glasrand ein 3 em 
freier Raum bleibt. So vorbereitet verſchließt und ſteriliſiert man 
die Gläſer nach Vorſchrift Nr. 1481. 


1515. Tomaten. 


Steriliſierdauer in Gläſer von 8 cm Durchmeſſer 60 Min., in 
Gläſer von 12 cm Durchmeſſer 90 Min. bei 80 Grad. 

Die Tomaten ſollen ſchön rot, recht feſt und mittelgroß ſein. Sie 
werden durch vorſichtiges Abdrehen vom Stiel befreit, gewaſchen, 
mit fein zugeſchnittenem Hölzchen mehrmals geſtochen, feſt in die 
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Gläſer geſchichtet und mit lauwarmer Salzlöſung übergoſſen. Man 
bringt die Gläſer in den Apparat und kocht die Tomaten recht lang— 
fam nach Vorſchrift Nr. 1431. 


1516. Tomatenmark. 


Gut reife Tomaten werden gewaſchen, in 4 Teile geteilt und 
ohne Waſſer gut weich gekocht. Man treibt ſie ſodann durch ein 
Sieb und füllt das dicke Mark in Flaſchen oder Krüge. Dieſe werden 
gut verkorkt, der Kork mit einer Schnur feſtgebunden und gut in 
Holzwolle oder dergl. verpackt, % Std. im Waſſerbad gekocht. Nach 
dem Erkalten wird der poröſe Kork mit Pech, Harz oder dgl. luft⸗ 
dicht verſchloſſen (Siehe Nr. 1431.) Der gut ausgepreßte Rückſtand 
der Tomaten wird im Backofen getrocknet und hängend in Säckchen 
als Suppenwürze für den Winter aufbewahrt. 


1517. Schwarzwurzeln. 


Steriliſierdauer in Gläſern von 8 cm Durchmeſſer 75 Min., in 
Gläſern von 12 cm Durchmeſſer 90—100 Min. bei 98° C. 

Die geputzten, bis zum Kochen in leicht geſäuertem Waſſer 
liegenden Schwarzwurzeln werden in kochendes Salzwaſſer gegeben, 
faſt weich gekocht und in die Gläſer eingefüllt. Nun füllt man mit 
filtrierter Kochbrühe auf und ſteriliſiert das Gemüſe nach Vorſchrift. 
Beim Gebrauch gibt man die Schwarzwurzeln in einen weißen But⸗ 
terbeiguß, zu deſſen Herſtellung man die Schwarzwurzelbrühe ver— 
wendet. 


1518. Champignons. 


Steriliſierdauer in Gläſern von 8 cm Durchmeſſer 60 Min. bei 
98100 C. 

Zum Steriliſieren ſollte man nur feſtgeſchloſſene, nicht zu große 
Pilze verwenden, die man ſofort nach dem Sammeln einlegt. Die 
Champignons werden in Partien von 6—8 Stück raſch durchs 
Waſſer gezogen, in leicht geſäuertem Waſſer gebürſtet, der ſandige 
Strunk etwas abgeſchnitten und die Pilze vorſichtig geputzt. Die 
fertigen Pilze kocht man ſofort in kochendem Waſſer, dem man auf 
½ 1 Waſſer 1 Eßl. Zitronenſaft zugegeben hat. Herausgenommen 
kommen ſie ſofort in das reine Glas, welches man mit einem Deckel 
gut verſchließt. So putzt und kocht man Pilze für Pilze; die Sache 
iſt etwas langweilig und es iſt gut, wenn zwei Perſonen ſich gegen— 
ſeitig in die Hand arbeiten, aber es iſt dadurch die einzige Möglich— 
keit geboten, weiße Pilze zu erhalten. (Sobald der geputzte Pilz nur 
einen Augenblick der Luft ausgeſetzt iſt, färbt er ſich dunkel.) Wenn 
alle Pilze fertig ſind, füllt man kochendes Waſſer darüber, ſchließt 
das Glas und ſteriliſiert die Pilze nach Vorſchrift. 
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1519. Stein⸗ und Maronenpilze, Pfifferlinge und 
andere Pilze. 


Steriliſierdauer in Gläſern von 8 em Durchmeſſer 60 Min. bei 
98100. 


Friſch geſammelte, feſte, möglichſt kleine Steinpilze werden 
geputzt, d. h. die Haut wird leicht abgeſchabt, die Lamellen, ſowie alle 
ſchlechten Teile weggeſchnitten und raſch gewaſchen. Ganze Pilzchen 
werden der Länge nach geteilt, damit man etwaige Maden entfernen 
kann, große teilt man in kleinere Stückchen. 

So vorbereitet werden ſie in kleine Portionen in einem gut 
glaſierten Topf, damit ſie ſich nicht verfärben, in ganz wenig Waſſer 
gekocht (15 Min.) und ſofort in ein in kaltem Waſſer ſtehendes Glas 
gegeben. Die zurückbleibende Brühe wird vorſichtig durch eine ge— 
brühte Serviette gegoſſen, damit der ſchleimige Bodenſatz zurückbleibt 
und nach nochmaligem Erhitzen über die Pilze gegeben; die Pilze 
ſollen ganz mit Flüſſigkeit bedeckt fein. Nun werden die Gläſer ge- 
ſchloſſen und nach Vorſchrift weiter behandelt wie in Nr. 1431 an⸗ 
gegeben iſt. Auf dieſe Weiſe können faſt alle Pilze friſch gehalten 
werden. Eine Anderung erfolgt nur im Putzen oder wenn Pilze, 
wie Totentrompeten und andere, einen ſtrengen Geruch haben, 
werden ſie vor dem Abkochen überbrüht. 

Gute Abfälle von Pilzen werden im Backofen bei mäßiger 
Wärme getrocknet und im Winter als Würze zu Suppenbrühe 
verwendet. 


1520. Trüffeln. 


Das Steriliſieren von Trüffeln iſt bei großem Bedarf ſehr zu 
empfehlen, da man ſie roh bedeutend billiger einkauft. Am beſten 
ſind die franzöſiſchen Trüffeln, doch ſind ſie ſehr viel teuerer wie 
die deutſchen. Beim Einkauf der letzteren achte man darauf, daß ſie 
beim Durchſchneiden nicht weißfleckig, ſondern ſchön dunkel und nicht 
madig ſind. Man nimmt zum Einlegen die kleinſten Gläſer, die 
man haben kann. Die 6 Std. gewäſſerten Trüffeln werden in 2—3- 
mal zu wechſelndem Waſſer mit einer neuen Bürſte gut gereinigt 
und zwiſchen reinen Tüchern über Nacht getrocknet. Beim Steri⸗ 
liſieren legt man die Pilze in die Gläſer, große Stücke werden 1 bis 
2 mal durchſchnitten, gibt 2—3 Eßlöffel Madeira zu und ſteriliſiert 
die Pilze 60 Min. bei 100 C. Hat man bei der Verwendung Pilze 
15 15 jo wird das Glas wieder zuſteriliſiert, und zwar bei 100° C 

5 Min. 
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Gemüſe durch Gärung haltbar zu machen. 


1521. Einleitung. 


Um Gemüſe in großen Mengen für den Winter aufbewahren zu 
können, muß man in vielen Haushaltungen das Gärungsverfahren 
anwenden. 

Viele Hausfrauen ſind nun der Meinung, die Haltbarkeit ſei 
dabei hauptſächlich durch die Salzzugabe bedingt. Dem iſt aber nicht 
ſo. Das Salz hat dabei nur den Zweck, dem Gemüſe das Waſſer 
und gleichzeitig auch den Traubenzucker zu entziehen. Letzterer wird 
bei der bald einſetzenden Gärung durch die Milchſäurebakterien in 
Milchſäure verwandelt und dieſe Milchſäure übt neben der luftab— 
ſchließenden Flüſſigkeit die konſervierende Wirkung aus. Man hat 
darum beim Abwaſchen und Herausnehmen von Gemüſe ſehr darauf 
zu achten, daß die Flüſſigkeit erhalten bleibt. Die Gärung ſoll wie 
ſchon erwähnt, raſch einſetzen, die Temperatur des Kellers darf nicht 
unter 16—18° C fein. Zur Beſchleunigung der Gärung kann man 
auf einem Ständer mit 100 1 Inhalt 1 Eßlöffel ſaure Milch oder 
auch etwas Traubenzucker zugeben. 

Beim Abwaſchen und Herausnehmen von Gemüſe ſollen die 
Steine ſtets einige Stunden vorher abgehoben werden, damit die 
oben aufſtehende milchſäurehaltige Flüſſigkeit ſich in das Gemüſe 
zurückzieht und nicht beim Abwaſchen verloren geht. 


1522. Sauerkraut einzu machen. 
Zut.: 15 Krautköpfe, 1 Pfd. Salz. 


Feſte Weißkrautköpfe, am beſten ſogenanntes Zuckerhut⸗ oder 
Spitzkraut, wird durch Entfernen der ſchlechten Blätter und des 
Strunkes vorgerichtet und ſodann möglichſt fein und lang gehobelt. 
Den Boden des nach Nr. 1527 vorgerichteten Einmachſtänders belegt 
man mit 3—4 gewaſchenen großen Krautblättern, gibt eine etwa 8 cm 
dicke Lage Kraut und eine handvoll Salz und ſtößt das Gemüſe mit 
einem Holzſtößel oder den geballten Händen ſo feſt als möglich zu— 
ſammen. Nun gibt man wieder Kraut und Salz darauf, ſtößt wieder 
und arbeitet ſo weiter, bis alles Kraut eingeſchichtet iſt. Nach 
Belieben kann man dem Kraut Apfelſchnitze oder Wacholderbeeren 
zugeben. Hierauf deckt man das Kraut mit Krautblättern zu und 
legt gut ſchließende Brettchen und 1—2 ſchwere Steine darauf. So 
läßt man das Kraut ſtehen, bis die Gärung vorüber iſt (14 Tage 
bis 3 Wochen). Dann wird das Kraut vorſichtig abgewaſchen, die 
Blätter durch ein reines Tuch erſetzt und der Ständer wieder mit 
Brettchen und Steinen verſehen. Das Kraut muß nun ferner alle 8 
Tage abgewaſchen werden; dabei iſt zu beobachten, daß 1 Std. vor 
dem Abwaſchen der Stein entfernt wird, damit die Flüſſigkeit, 
welche die Luft abſchließt, in das Kraut zurücktreten kann und nicht 
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durch Waſſer erſetzt werden muß. (Siehe Nr. 1521.) Will man dem 
Sauerkraut einen beſonders feinen Geſchmack geben, dann gießt 
man nach der Gärung 11 Weißwein darüber. Die ausgebohrten 
Strunke werden von einer ſparſamen Hausfrau zu einem Gemüſe 
verarbeitet. Man verwendet dazu die Kochregel der Schwarzwurzeln 
oder Kohlraben. Man muß beim Zurichten der Strunke nur darauf 
achten, daß die holzigen Teile entfernt werden. 


1523. Saure weiße Rüben. 
Zut.: 100 Rüben, 1—10⁰ Pfd. Salz. 
Dieſelben werden wie Sauerkraut eingelegt. 


1524. Salzbohnen einzumachen. 
Zut.: 50 Pfd. Bohnen, 3 Pfd. Salz, ½ Pfd. Zucker. 

Beim Einkauf von Bohnen achte man darauf, daß man Stangen- 
und nicht ſogenannte Buſch⸗ oder Stockbohnen erhält. Die Bohnen 
werden von den Fäden und Spitzen befreit und der Länge nach mit 
der Hand oder Maſchine geſchnitzelt. Cin Ständer wird mit gut 
gewaſchenen Rebblättern ausgelgt und eine 6 cm dicke Boh— 
nenſchichte darauf gebreitet, welche man mit den Händen oder einem 
Holzſtößer zuſammenpreßt. Sodann ſtreut man Salz, unter welches 
man den Zucker gemiſcht hat, darüber, gibt wieder Bohnen darauf 
und arbeitet ſo weiter, bis man ſämtliches Gemüſe eingelegt hat. 
Nach dem nochmaligen feſten Zuſammenpreſſen deckt man die Bohnen 
mit gewaſchenen Rebblättern, legt die gut paſſenden Holzbrettchen 
darüber und beſchwert das Gemüſe mit großen Steinen. Nach etwa 
24 Std. muß ſich über den Bohnen eine 2—3 cm hohe Waſſerſchicht 
gebildet haben. Nach der Gärung welche ſchon nach 2 Tagen einſetzen 
und nach etwa 14 Tagen beendet ſein ſoll, werden die Brettchen mit 
dem Gärſchaum vorſichtig abgenommen und das Gemüſe mit reinem 
Waſſer und einem Tuch abgewaſchen. Sodann breitet man ein Tuch 
über das Gemüſe, ſteckt es an den Wänden des Ständers feſt ein 
und legt wieder die reinen Bretter und die gewaſchenen Steine da⸗ 
rauf. So muß das Gemüſe alle 8 Tage behandelt werden. Sollte 
fic) im Laufe des Winters die Waſſerſchicht, die ſtets 1—2 cm hoch 
über dem Brett ſtehen ſoll, verringern, dann kocht man eine leichte 
Salzlöſung und gibt fie erkaltet über die Bohnen. Beim Heraus⸗ 
nehmen muß die Oberfläche ſtets glatt bleiben, da ſonſt das zurück⸗ 
bleibende Gemüſe weich wird. Durch die Zugabe von Zucker geht die 
Gärung raſcher vorüber, die Bohnen kochen ſich raſcher weich und 
ſchmecken beſſer. (Siehe Nr. 1521.) 


1525. Eingemachte, ſogenannte ſaure Bohnen. 
Zut.? 50 Pfd. Bohnen, 3 Pfd. Salz. 


Stangenbohnen werden von den Fäden und Spitzen befreit, in 
3—4 Teile geſchnitzelt und in Portionen von 6 Pfd. in kochendes, 
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leicht geſalzenes Waſſer gegeben. Sobald das Gemüſe einmal auf- 
gekocht hat, gibt man es auf ein Sieb, läßt es ausgebreitet erkalten 
und legt es in den bereit gehaltenen Ständer wie Salzbohnen ein. 


1526. Flaſchenbohnen. 
Zut.: 7 Pfd. Bohnen, 1 Pfd. Salz. 


7 Pfd. Bohnen werden geputzt, in feine Streifen geſchnitten und 
mit 1 Pfd. Salz gut gemengt. Nach 24 Std. ſteckt man die Bohnen 
in reine Flaſchen oder Krüge, gießt die ſich gebildete Salzlacke dar⸗ 
über, verſchließt mit reinen Korken und verwahrt die Gefäße an 
einem kühlen trockenen Raum. Bei der Zubereitung werden die 
Bohnen wie Salzbohnen behandelt. 


1527. Die Behandlung der eichenen Einmachſtänder. 


Neue Einmachſtänder müſſen 10—14 Tage vor dem Gebrauch 
gut gewäſſert werden, damit alle Gerbſäure des Eichenholzes heraus⸗ 
gezogen wird. Es empfiehlt ſich, den Ständer 3—4 mal mit kochen⸗ 
dem Waſſer zu füllen, welches man jedesmal einen Tag darin ſtehen 
läßt. Gebrauchte Ständer werden, ſobald ſie leer ſind, ausgewaſchen 
und ausgeſchwenkt. Sodann gibt man eine Handvoll Wacholder- 
beeren hinein und füllt den Ständer mit kochendem Waſſer. Nach 24 
Std. wird das Waſſer ausgegoſſen, der Ständer an der Luft gut 
ausgetrocknet und vor dem Verwahren außen mit gekochtem Leinöl 
feſt eingerieben. Man ſtellt ihn umgeſtürzt in den Keller. Vor 
Gebrauch wird er wieder gewäſſert und nochmals mit Wacholder 
gebrüht. 


1528. Fleiſch oder Geflügel zu ſteriliſieren. 


Das Steriliſieren von Fleiſch und Geflügel erfordert beſondere 
Aufmerkſamkeit und Fachkenntniſſe, da die Haltbarkeit zum größten 
Teil von der ſorgfältigen Auswahl und Zubereitung der betreffen— 
den Fleiſchgerichte bedingt iſt. Schlachtfleiſch, Wildbret, ſowie Ge— 
flügel müſſen von tadelloſer Beſchaffenheit ſein, dürfen auf keinen 
Fall auch nur den geringſten Geruch aufweiſen. Steriliſieren kann 
man jede Art von Fleiſch und Geflügel, ſofern ſie die eben erwähnten 
Eigenſchaften beſitzen und bei der Zubereitung kein Mehl verwendet 
wurde. Letzteres verdünnt ſich beim Steriliſieren und ruft leicht 
eine Zerſetzung des Glasinhaltes hervor. Das Fleiſch wird je nach 
ſeiner Art vorgerichtet, die Knochen werden, wenn möglich, heraus— 
geſchnitten, die Fleiſchſtücke vorbereitet und ſo gerollt, daß ſie die 
Form des Steriliſierglaſes erhalten. Dabei darf man aber nicht 
vergeſſen, daß das Fleiſch vor dem Einlegen in das Glas, durch 
den Bratenprozeß ſeine Form verändert. Es zieht ſich durch die 
Wärme in die Breite und verliert an Länge. Beim Braten, Dämpfen 
oder Kochen von Fleiſch welches ſteriliſiert werden ſoll, achte man 
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darauf, daß es im Innern nicht mehr roſa, ſondern durchgebraten 
oder gekocht iſt. Selbſtverſtändlich vermeidet man des nachherigen 
Steriliſierens wegen eine längere Brat- oder Kochzeit als unbedingt 
notwendig erſcheint. Bei zur Verfügung ſtehenden Geldmitteln 
empfiehlt es ſich, einige aufgeſchnittene, gehackte Kalbsfüße mitzu⸗ 
kochen oder zu braten. Der in denſelben befindliche Leim⸗ oder Gal⸗ 
lertſtoff trägt ſehr zur Haltbarkeit des Glasinhaltes bei. 

Beim Einfüllen der Fleiſchgerichte ſind noch folgende Punkte zu 
beobachten. Gekochtes und gedämpftes Fleiſch oder Geflügel wird 
heiß in die erwärmten Gläſer gelegt. Die vorhandene Koch- oder 
Dämpfbrühe darf nicht höher reichen als 2 em bis zum Glasrand. 
Gebratenem Fleiſch gibt man den Beiguß bei, letzterer ſoll nicht 
verdünnt, und muß ohne Mehl und Rahm hergeſtellt ſein. Bei Ver⸗ 
ſand oder ſchlechtem Aufbewahrungsort iſt es zu empfehlen, das 
Glas mit Fett oder Fleiſchgelee aufzufüllen, das beim Offnen ja 
wieder zur weiteren Verwendung zur Verfügung ſteht. Das Fleiſch 
bleibt ſaftiger und haltbarer. Das Zugießen des eingelegten Fleiſches 
mit Fett iſt beſonders zu empfehlen bei Kotelettes, Schnitzel u. dgl. 
panierten Fleiſchſtücken. Dieſe ſollen übrigens erſt erkaltet in die 
Gläſer gelegt werden. Gebratenes, größeres Geflügel wird vor dem 
Einlegen tranchiert, wobei alle größeren Knochen entfernt werden, 
auch hier empfiehlt ſich das Übergießen mit Fett. Bei Geflügel, 
welches man kalt verwenden will, wird zum Auffüllen Fleiſchgelee 
verwendet. Alle Fleiſchſpeiſen werden bei 98° 60 Minuten, bet Ver⸗ 
wendung von 2 Liter-Gläſern 90 Min. ſteriliſiert. Ganz zartes Ge⸗ 
flügel wie junge Tauben oder junge Feldhühner eignen ſich nicht 
zum Steriliſieren. Das Fleiſch derſelben wird beim Steriliſieren 
zu weich. Um die ſchädliche Einwirkung des Fettes auf die Gummi⸗ 
ringe zu verhüten, dürfen die Gläſer nicht zu hoch gefüllt werden. 

Bei Gebrauch des ſteriliſierten Fleiſches werden die Gläſer ge— 
öffnet, das etwa vorhandene Fett vorſichtig abgehoben und der nach— 
folgende Glasinhalt herausgeholt und im Waſſerbad erhitzt, wobei 
man darauf achtet, daß das Fleiſch durch und durch heiß wird. 
Kotelettes u. dgl. Fleiſchſtücken werden in erhitztem Fett nochmals 
raſch aufgebraten. 


1529. Milch zu ſteriliſieren. 

Möglichſt friſche Milch wird abgekocht, in reine Flaſchen oder 
Weckgläſer gefüllt und zwar nicht zu voll, da die Milch beim Sterili⸗ 
ſieren leicht ſteigt. Sodann verſchließt man die Gefäße und ſteriliſiert 
ſie im Apparat 72 Std. bei 98° C. Nach dem Herausnehmen ſollen 
die Gefäße möglichſt raſch abgekühlt und in einem kühlen dunklen 
Raum aufbewahrt werden. 

1530. Die Aufbewahrung der Eier in Kalkwaſſer. 
a Die günſtigſte Zeit zum Einlegen des Wintervorrats iſt das 
Frühjahr. In den Monaten März und April werden die Eier 
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billiger auf den Markt gebracht, ſind groß und, da die Brütezeit noch 
nicht begonnen hat, auch gut. Der Sicherheit wegen iſt es aber zu 
empfehlen, gekaufte Ware vor dem Einlegen zu prüfen. Dazu hält 
man die Eier in einem dunklen Raum vor ein Licht und prüft, ob 
keine ſchwarzen Flecken, Zeichen der Zerſetzung, ſichtbar ſind. Beim 
Weglegen betrachtet man deren Schale, ob ſie keine Riſſe haben, in 
welche das Kalkwaſſer eindringen kann. Die ſo vorbereiteten Eier 
ſetzt man in einen Steinzeug⸗, Email⸗ oder feſten Holzſtänder, gibt 
die Kalklöſung darüber und achtet während der Aufbewahrungszeit 
darauf, daß der Ständer ruhig an dem Platze ſtehen bleibt. Zur 
Kalklöſung wird 2—3 Pfd. abgelöſchter Kalk mit 1 1 Waſſer glatt 
verrührt, etwa 8 1 Waſſer darüber gegoſſen und dieſe Löſung etwa 
8 Tage in einen Keller geſtellt, wobei man täglich zweimal die 
Löſung tüchtig durchrührt. Sodann wird das Kalkwaſſer durd- 
geſeiht und über die eingeſchichteten Eier gegoſſen. Das Waſſer muß 
etwa 5 cm breit über den Eiern ſtehen. Nach etwa 4 Tagen bildet 
ſich oben eine dünne Schichte, welche nicht zerſtört werden ſoll. Bei 
Mengen von 1000 und mehr Eiern ſtreut man auf die eingelegten 
Eier nach dem Übergießen mit Kalkwaſſer 1 Eßlöffel Garantol. 


1531. Waſſerglaslöſung. 


11 Waſſerglas wird mit 91 reinem Waſſer vermiſcht und über 
die Eier gegoſſen, welche man in einen Topf oder Ständer einge— 
ſchichtet hat. Nach ungefähr 3 Wochen erhält die Flüſſigkeit eine 
gallertartige Beſchaffenheit. Die angegebene Flüſſigkeit reicht für 
etwa 130 —140 Eier. 


1532. Eiweiß aufzubewahren. 


Eiweiß geht ſehr raſch in Zerſetzung über und man muß be- 
ſonders im Sommer ſehr vorſichtig ſein, da altes Eiweiß Vergif— 
tung hervorruft. Kann es am gleichen Tage nicht verwendet werden, 
dann wird es dünn auf eine Porzellanplatte geſtrichen, und in den 
Wärmeofen oder in den abgekühlten Backofen geſtellt. Sobald es 
feſt geworden und ausſieht wie Gelatine, wird es von der Platte 
gelöſt und in ein gut ſchließendes Gefäß gebracht. Bei der Ver— 
wendung wird das Getrocknete einige Stunden mit etwas Waſſer 
aufgeweicht, und zwar rechnet man auf 15 g Eiweiß / ! kaltes 
Waſſer. Das ſo erhaltene flüſſige Eiweiß kann zum Umhüllen u. dgl. 
gebraucht werden. Bei vorſichtigem Trocknen kann ſogar Schnee 
davon hergeſtellt werden. Das getrocknete Eiweiß läßt ſich an 
kühlem, trockenem Orte einige Monate aufbewahren. 
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34. Kalte und warme Getränke. 


1533. Kaffee. 

Um guten Kaffee zu erhalten, iſt es notwendig, daß man ge⸗ 
eignetes Waſſer, gute Kaffeeſorte und paſſende Geräte hat. Das 
Waſſer ſoll nicht hart ſein. Kalkhaltigem Waſſer gibt man auf acl 
Waſſer eine Priſe Natron zu. In kleinen Haushaltungen ſind die 
ſogen. Karlsbader Kaffeemaſchinen wohl am meiſten beliebt. Hat 
man keine Maſchine oder muß man eine große Menge Kaffee her⸗ 
ſtellen, dann verwendet man einen Filter oder Kaffeeſack, der aber 
ſtets gut rein ſein muß. Für einen guten Kaffee rechnet man 11 
Waſſer 40 bis 50 g feingemahlene Kaffeebohnen, die man in die 
Maſchine gibt und das ſpringend heiße Waſſer nach und nach darüber 
gießt. Wird das Waſſer auf einmal darüber gegoſſen, dann kann 
das Aroma nicht genügend gelöſt werden; infolgedeſſen wird das 
Getränk minderwertig. Bei Verwendung eines Kaffeeſackes gibt man 
den gemahlenen Kaffee in das kochende Waſſer, deckt die Meſſing⸗ 
pfanne gut zu und läßt den Kaffee auf der Seite des Herdes damit 
er ja nicht kochen kann, 10 Min. ſtehen. Alsdann gießt man ihn nach 
und nach durch den Sack. Verwendet man aus Sparſamkeitsrückſichten 
Zichorie oder einen ſonſtigen Zuſatz, ſo wird dieſer ebenfalls mit 
überbrüht, nicht mitgekocht. Man rechnet in dieſem Fall auf 1 1 
Waſſer 25 8 Kaffee und ½ Eßlöffel Zuſatz. Der Kaffee muß nebſt 
der Milch heiß aufgetragen werden; ſüßer Rahm wird ungekocht 
dazu gegeben. Gibt man Schlagrahm dazu, dann füllt man dieſen in 
kleine Rriftall- oder Glasſchalen. Soll fertiger Kaffee heiß gehalten 
werden, dann ſtellt man die Kaffeekanne am beſten in einen Topf 
mit kochendem Waſſer, den man mittelſt eines Deckels oder durch 
Überſtürzen eines Gefäßes ſchließt. Iſt der Kaffee durch Unachtſam⸗ 
keit trübe geworden, fo ſtellt man die Kanne 5—8 Min. auf ein dick 
mit Salz beſtreutes Brettchen. 


1534. Kathreiners Malzkaffee. 
Zut.: 1½ 1 Waſſer, 60 g Malzkaffee, Milch, Zucker. 

Der Malzkaffee wird fein gemahlen, in das kochende Waſſer ge- 
geben und gut zugedeckt 6—8 Min. gekocht. Alsdann wird er vor— 
ſichtig durch einen Filtrierſack oder eine Kaffeemaſchine gegoſſen und 
mit Zucker und Milch aufgetragen. Will man den Kaffee mit 
Bohnen miſchen, ſo wird der Malzkaffee aufgekocht und mit der er⸗ 
haltenen Brühe der Bohnenkaffee überbrüht. 


1535. Tee. 
Zut.: 1½ 1 Waſſer, 15—20 g Tee, Zucker. 


Die Güte des Getränkes hängt hauptſächlich von der Teeſorte 
ab. Bei größerem Einkauf von Tee ſollte man ſtets vorher eine 
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Kochprobe machen. Je kochender das Waſſer über den Tee kommt, 
je mehr wird das Aroma gelöſt, darunter iſt es vorteilhaft, wenn 
die Teekanne vor dem Gebrauch mit kochendem Waſſer gut aus— 
gebrüht wurde. Iſt man nicht in dem Beſitz einer Teemaſchine, wird 
bei der Zubereitung das Waſſer in einem Teekeſſel oder in einer 
Meſſingpfanne aufgeſtellt und jo bald es kocht 44 der Flüſſigkeit 
über den Tee gegoſſen. Nach etwa 3 Min. füllt man mit dem zurück⸗ 
behaltenen, kochenden Waſſer auf, läßt den Tee je nach der Sorte 
5—10 Min. ziehen und entfernt ſodann die Teeblätter. Läßt man 
die Teeblätter zu lange im Waſſer, dann löſt ſich die Gerbſäure; der 
Tee wird bitter. Bei der Herſtellung von größeren Teemengen gibt 
man auf 10 1 Waſſer 100 g Tee in ein gebrühtes reines Mundtuch, 
bindet den Beutel feſt zu und hängt ihn, ſobald das Waſſer ſtrudelt, 
5—6 Min. in die gut zugedeckte, zurückgeſtellte Meſſingpfanne. 


1536. Hagebuttentee (Für 1 Perſon). 
Zut.: 1 Eßl. Hagebuttenkerne, ½ 1 Waſſer. 


Die getrockneten Kerne von Hagebutten, die Früchte der wilden 
Roſe, werden mit Waſſer aufgeſtellt und ſo lange gekocht, bis die 
Flüſſigkeit zur Hälfte eingekocht iſt. Man verſüßt den Tee nach 
Geſchmack und reicht ihn mit oder ohne Milch. Dieſer Tee iſt ſehr 
geſund und für nervöſe Menſchen ein guter Erſatz für ſchwarzen 
Tee. 


1537. Deutſcher Tee. 


Derſelbe wird im Frühjahr ſelbſt geſammelt und zwar ſucht 
man dazu die jungen Blätter der Erdbeeren, Himbeeren, Brom— 
beeren und in etwas kleinerer Menge Heidelbeerblätter. Letztere 
enthalten mehr Gerbſäure, darum muß man beim Zuſammenſtellen 
etwas vorſichtig ſein. Beim Pflücken der Blätter achte man darauf, 
daß man zur Schonung der Pflanze von der Strauchſpitze abwärts 
erſt das 4., 5. und 6. Blatt abnimmt. Die geſammelten Blätter 
werden im Schatten getrocknet und ſodann ſo feſt als möglich in 
eine Blechdoſe oder in eine mit Staniol ausgeſchlagenes Kiſtchen 
gepackt. Das Gefäß muß vollſtändig gefüllt und der Inhalt feſt ge— 
preßt ſein. Gut verſchloſſen bleibt der Tee mindeſtens 8 Wochen 
ſtehen. Während dieſer Zeit entwickelt ſich eine Gärung, wobei das 
Aroma der verſchiedenen Blätter ſich verbindet und ſich ein dem 
echten Tee ähnlicher Geſchmack und Geruch ergibt. Beim Gebrauch 
kann man nach Belieben noch getrocknete Apfelſchalen und Linden— 
blütentee darunter mengen. 


Der deutſche Tee wird wie echter Tee zubereitet. 
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1538. Reformierter Tee. 
Zut.: 10 g Tee, 1½ 1 Milch, 100 g Zucker, 3 Eigelb. 

Die Milch wird mit dem Zucker zum Kochen gebracht, der Tee 
hineingegeben und die Meſſingpfanne gut zugedeckt 5 Min. auf die 
Seite des Herdes geſtellt. Sodann wird der Tee durch ein Sieb 
gegoſſen und vorſichtig unter die gut verrührten Eigelb gequirlt. 
Das gut ſchaumige Getränk muß ſofort aufgetragen werden. 


1539. Kaiſertee, warm. 
Zut.: /! ſchwarzen Tee, 3 Eigelb, 60 g Zucker, / 1 Maraschino. 
Die Eigelb werden mit dem Zucker 10 Min. gerührt, mit dem 


Maraschino und dem friſch übergoſſenen, von den Blättern befreiten 
Tee vermiſcht und dieſer mit Zucker in Gläſern aufgetragen. 


1540. Kakao. 
Zut.: 1½ 1 Milch. 50 —60 g Kakao, ! Waſſer, 65 g Zucker. 

Der Kakao wird mit dem Waſſer glatt angerührt und nebſt 
dem Zucker in die kochende Milch gegeben. Sobald der Kakao auf— 
gekocht hat, wird er aufgetragen. Man ſüßt ihn nur wenig, da der 
Geſchmack ſehr verſchieden iſt, und man nach Belieben bei Tiſch 
nachzuckern kann. 


1541. Schokolade. 
Zut.: 1½ 1 Milch, 200 g Schokolade, / 1 Waſſer. 

Die in kleine Stückchen gebrochene Schokolade wird auf der 
Seite des Herdes erweicht, mit dem Waſſer glatt gerührt und in 
die kochende Milch gegeben. Man läßt die Schokolade 3—4 mal auf⸗ 
kochen und reicht beim Auftragen nach Belieben etwas Schlagrahm 
dazu. 


1542. Grog. 
Zut.: 250 f Zucker, ½ 1 Waſſer, Saft 1 Zitrone, /] Tee, ¼ ! Arrak oder Rum. 
Der Würfelzucker wird in eine Schüſſel gegeben und nebſt dem 
Zitronenſaft mit dem kochenden Waſſer begoſſen. Wenn ſich der 


Zucker aufgelöſt hat, gießt man den kochend heißen Tee und den 
Arrak oder Rum zu und reicht den Grog möglichſt heiß. 


1543. Glühwein. 
Zut.: 1½ 1 Rotwein, 250 g Zucker, 8 ganze Nelken, 2 Stangen Zimt, 6 Zitronenſcheiben. 
In einer zugedeckten Meſſingpfanne wird der Rotwein mit 
Zimt und Nelken bis vor das Kochen gebracht, ſofort über den in 
der Punſchſchüſſel befindlichen Würfelzucker gegoſſen, mit den 
Zitronenſcheibchen belegt und vor dem Eingießen umgerührt. 
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1544. Kalter Punſch. 
Zut.: 2 Flaſchen Rotwein (eine gute Sorte), 1 Pfd. Zucker, 1/,—1/, 1 Arrak. 
Der Würfelzucker wird mit dem Rotwein in eine gut ſchließende 
Porzellanſchüſſel gegeben und, ſobald ſich erſterer aufgelöſt hat, mit 
dem Arrak gemiſcht. Der Punſch kann nun ſofort, oder auch erſt 
nach Monaten gereicht werden. Zum Aufbewahren füllt man ihn 
in Flaſchen und verkorkt dieſe gut. 


1545. Burgunderpunſch, warm oder kalt. 

Zut.: ¼ Pfd. weißen Kandiszucker, Pfd. ſchwarzen Kandiszucker, / 1 Waſſer, 
der Saft von 4 und die abgeriebene Schale 1 Apfelſine, / 1 Weißwein, ¼ 1 
Mandarinenarrak. 

Der Zucker wird mit dem Wafer beigeſtellt und bis zum Ko— 
chen gebracht. Sodann gibt man Saft und Schale von Apfelſinen 
und Zitronen zu, gießt nach 14 Std. die Flüſſigkeit durch ein ge- 
brühtes Tuch und bringt Zuckerwaſſer und den zugegoſſenen Wein 
bis zum Kochen. Nun wird der Arrak zugegeben und der Punſch 
ſofort aufgetragen. Nach Belieben kann dieſer Punſch auch kalt 
gereicht werden. 


1546. Eierpunſch. 
Zut.: 350 g Zucker, 2 Zitronen, 1 Apfelſine, / 1 Waſſer, / 1 Rheinwein, / 1 
Arrak, 5 Eigelb, 3 ganze Eier. 

Die Schalen von ½ Zitrone und ½ Apfelſine werden auf 
Stückzucker abgerieben und letzterer mit dem Waſſer aufgelöſt. So⸗ 
dann werden die Eigelb und Eier mit dem Zuckerwaſſer, dem Saft 
der Apfelſine und Zitrone, Arrak und Rheinwein in einer Meſſing— 
pfanne, am beſten auf kochendem Waſſer, geſchlagen, bis die Maſſe 
ſteigt. Der ſo hergeſtellte Punſch muß ſo ſchnell als möglich in 
Gläſern aufgetragen werden. 


1547. Erdbeerpunſch. 

Zut.: 1½ Pfd. Erdbeeren, / Rum, 300 g Zucker, Saft von 1 Zitrone, / 1 Waſſer. 

Gut reife Erdbeeren, am beſten Walderdbeeren, werden in einer 
Porzellanſchüſſel zerdrückt und, nachdem man den Rum zugegeben 
hat, gut verſchloſſen 3 Tage in einen kühlen Raum geſtellt. Hierauf 
werden die Beeren durch ein feines Sieb getrieben, nebſt dem Wür— 
felzucker und Zitronenſaft in eine Schüſſel gegeben, mit dem kochen— 
den Waſſer übergoſſen und gut zugedeckt zum Erkalten in Waſſer 
oder auf Eis geſtellt. Beim Gebrauch wird der Punſch in Gläſern 
aufgetragen. 


1548. Rumpunſch. 
Zut.: 4 Eigelb, 1 Ei, 190 g Zucker, 2 Eßl. Rum oder Arrak, ¼ 1 Schlagrahm. 
Die Eigelb und das ganze Ei werden mit Zucker ſchaumig 
gerührt, mit Arrak oder Rum gewürzt und der Schlagrahm leicht 
Kochbuch. 9. 35 
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darunter gezogen. Man füllt den Punſch in Kelchgläſer und ſtellt 
dieſe bis zum Auftragen ½ Std. in den Eisſchrank. 


1549. Kardinal. 
Zut.: 3 Apfelſinen, / Pfd. Zucker, / 1 Waſſer, 2 Flaſchen Rheinwein, 1 Flaſche 
Schaumwein oder Selterswaſſer. 

Die Apfelſinen werden dünn geſchält, die Schale in wenig Waſſer 
gut ausgezogen und dieſes nebſt dem Saft der Apfelſinen zum 
Zucker gegeben. Vor dem Gebrauch nimmt man die Schalen heraus, 
gibt unter das Zurückgebliebene den Wein, ſowie den Schaumwein 
oder Selterswaſſer, ſtellt das Ganze ½ Std. auf das Eis und reicht 
die Bowle in Gläſern. 


1550. Kalte Ente. 

Zut.: 1 Zitrone, 200 g Zucker, 2 Flaſchen Moſelwein, 2 Flaſchen Selterswaſſer. 

Die in Scheiben geſchnittene, von den Kernen befreite Zitrone 
wird nebſt dem Zucker in eine Bowle- oder Porzellanſchüſſel gelegt, 
nach 1 Std. mit Moſel⸗ oder einem leichten Weißwein und dem 
Selterswaſſer begoſſen und etwa ½ Std. gut zugedeckt auf Eis 
geſtellt. Will man die Bowle feiner herſtellen, dann gibt man beim 
Auftragen noch Yo Flaſche Champagner zu. Beim Gebrauch entfernt 
man die Zitronenſchalen und reicht die Kalte Ente in Gläſern. 


1551. Ananasbowle. 
Zut.: ½ kleine Ananas, 200 g Zucker, 2 Flaſchen Moſel- oder Rheinwein, 1 Flaſche 
Schaumwein. 

Die Ananas wird geſchält, in gleichmäßige, feine Scheibchen 
geſchnitten, mit der Hälfte des Zuckers und dem Wein in eine 
Schüſſel gegeben und kalt geſtellt. Beim Auftragen fügt man den 
Reſt des Zuckers, ſowie den Schaumwein zu und reicht die Bowle 
ſo kalt als möglich. 


1552. Erdbeerbowle. 
Zut.: 1 Pfd. Erdbeeren, 120 g Zucker, 2 Flaſchen Rhein- oder Moſelwein, 1 Flaſche 
Champagner. 

Gut reife Walderdbeeren oder abgepinſelte Gartenerdbeeren 
werden in eine Schüſſel gegeben, mit dem feinen Zucker beſtreut 
und 1 Std. kalt geſtellt. Sodann gießt man den Wein darüber, 
rührt die Bowle um, und zwar recht vorſichtig, damit der Wein 
nicht trübe wird und die Beeren ganz bleiben. Kurz vor dem 
Auftragen gießt man den Champagner zu. 


1553. Maibowle. 
Zut.: 1½ ] Wein, 3 Büſchel Maikräuter, 120—150 f Würfelzucker. 
N Zur Herſtellung dieſer ſehr beliebten Bowle empfiehlt es ſich, 
einen leichten Rheinwein zu verwenden; es kann aber auch jede 
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andere Weißweinſorte dazu gebracht werden. Die Maikräuter ſollen 
etwa 24 Std. vor der Verwendung gepflückt werden; in halbwelkem 
Zuſtande geben ſie ein kräftigeres Aroma ab. Beim Pflücken achte 
man darauf, daß der Waldmeiſter nicht blüht; auch ſchneidet man 
ihn möglichſt kurz ab, weil die Stengel einen herben Beigeſchmack 
haben. Bei der Zubereitung werden die Kräuter mit einem Faden 
zuſammengebunden und die Sträußchen in den gut zugedeckten 
Wein gegeben. Nach etwa 10 Min. nimmt man den Waldmeiſter 
heraus, gibt nach der Säure des Weines Würfelzucker zu, oft 
dieſen vorſichtig auf, damit der Wein nicht trübe wird und ſtellt die 
Bowle kalt. Sie ſoll eine Temperatur von etwa 10° Celſius haben. 
Will man ſie beſonders fein haben, gießt man beim Auftragen eine 
kleine Flaſche Champagner zu. Um auch im Winter Maiwein zur 
Verfügung zu haben wird zur Zeit der Maikräuter Maiwein ohne 
Zucker hergeſtellt, den man gut verkorkt das ganze Jahr aufbewahren 
kann. 


1554. Pfirſichbowle. 
Zut.: 1½ Pfd. Pfirſiche, 150 g Zucker, 2 Flaſchen Rhein- oder Moſelwein, 1 Flaſche 
Schaumwein. 

Großfrüchtige, gut reife Pfirſiche werden vorſichtig geſchält, 
entkernt, in gleichmäßige, nicht zu kleine Schnitze geteilt und in den 
Behälter gelegt. Man läßt die Pfirſiche 1 Std. gut gezuckert ſtehen, 
übergießt ſie mit Wein, ſtellt ſie auf Eis und gibt beim Auftragen 
den Schaumwein oder eine Flaſche Selterswaſſer zu. 


1555. Zitroneneſſenz. 
Zut.: 11 Weißwein, 2 Zitronen, 50 g Zitronenſäure, 2 Pfd. Zucker. 


Die Zitronen werden in Scheiben geſchnitten und nebſt der 
Zitronenſäure und dem kalten Weißwein in eine Schüſſel gegeben 
und gut zugedeckt. Nach 24 Std. bringt man die Miſchung in einer 
Meſſingpfanne zum Kochen, filtriert die Flüſſigkeit und füllt ſie 
nach dem Erkalten in Flaſchen. Dieſe werden gut verkorkt und die 
Eſſenz im Sommer zur Herſtellung von Zitronenlimonade ver— 
wendet. 


1556. Eſſenz zu Orangen⸗Limonade. 
Zut.: Schalen von 10 Orangen, ½ 1 Weingeiſt. 


Man benützt dazu die ſonſt nicht verwendbaren Schalen der 
Früchte, welche ſo dünn als möglich geſchält werden müſſen. Die 
Schalen von etwa 10 Orangen ſteckt man mit % 1 96prozentigem 
Weingeiſt in eine Flaſche und verkorkt dieſe feſt. Nach 6 Wochen 
wird der Weingeiſt abgegoſſen, filtriert, in eine kleine Flaſche gefüllt 
und nach Gebrauch verwendet. (Man kann die abgelöſten Schalen 
auch nach und nach in den Weingeiſt ſtecken.) 
35* 
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1557. Limonade von Orangeneſſenz. 
Zut.: 2 Pfd. Zucker, 11 Waſſer, 20 g kriſtalliſierte Zitronenſäure, 3 Eßl. Orangeneſſenz. 


Der Zucker wird mit dem Waſſer in einer Meſſingpfanne ge⸗ 
kocht, bis die Zuckerlöſung klar erſcheint. Sodann zieht man ſie 
vom Feuer weg und gibt die Zitronenſäure ſowie Eſſenz zu. Beim 
Gebrauch gießt man von dieſem Syrup etwa fingerbreit in ein 
Trinkglas und füllt mit Brunnen- oder einem kohlenſäurehaltigen 
Waſſer auf. 


1558. Erdbeer⸗ oder Himbeerlikör. 
Zut.: 1½ Pfd. Himbeeren, 1½ 1 Weingeiſt, 300 g Zucker, / 1 Waſſer. 


Gut reife, verleſene Beeren gibt man in eine weitbauchige, 
Korbflaſche, gießt Weingeiſt darüber und ſtellt die Flaſche gut ver⸗ 
korkt 2 Monate an die Sonne. Alsdann gießt man den Weingeiſt 
ab, gibt das Waſſer über die Beeren, läßt dasſelbe nochmals 8 Tage 
darüber ſtehen, um es dann ebenfalls abzugießen. Mit dieſem Waſſer 
kocht man den Zucker unter Abſchäumen bis er klar iſt, gießt nach 
dem Erkalten den Weingeiſt dazu, mengt die Flüſſigkeit durch tüch⸗ 
tiges Schütteln und füllt ſie dann in Flaſchen. Der Likör ſoll vor 
ſeiner Verwendung 1 Jahr lang ablagern und wird je älter je 
beſſer. Nach Belieben kann man an der Zuckermenge abbrechen 
oder zugeben. 


1559. Kaſſis. 
Zut.: 1 Pfd. ſchwarze Johannisbeeren, 1 Pfd. ſchwarze Kirſchen (lam beſten Wald 
kirſchen), 1 Pfd. Himbeeren, 11 Kirſch- oder Zwetſchgenwaſſer, Zucker. 

Die Früchte werden abgeſtreift, verleſen, gewaſchen, nebſt dem 
Alkohol in eine reine Korbflaſche gefüllt und 4 Wochen an der 
Sonne deſtilliert. Alsdann läßt man die Früchte auf einem Filtrier⸗ 
tuch ablaufen, kocht auf 11 Flüſſigkeit 1 Pfd. Zucker mit / 1 Waſſer 
zur kleinen Perle und gibt ihn zum abgelaufenen Saft. Nach 24 Std. 
ae) 8 Kaſſis nochmals filtriert, in Flaſchen gefüllt und dieſe gut 
verkorkt. 


1560. Kaffeelikör. ; 
Zut.: ½ Stange Vanille, 1*/, 1 Waſſer, 200 g Kaffee, 2—3 Eßl. Waſſer, 875 g 
Zucker, 1¼ 1 Weingeiſt. 

Ye Stange Vanille wird der Länge nach durchſchnitten und mit 
1½ 1 Waſſer in einer Meſſingpfannne auf das Feuer geſtellt. Sobald 
das Waſſer kocht, gibt man 200 g friſch gebrannten, gemahlenen 
Kaffee hinein, läßt ihn einmal aufkochen, zieht die Pfanne vom 
Feuer weg, gibt 2—3 Eßlöffel kaltes Waſſer zu und läßt den Kaffee 
„7 Std. gut zugedeckt ſtehen. Nun gießt man dieſen Kaffeextrakt 
durch die Maſchine, gibt ihn nebſt 875 g Zucker wieder in Pfanne 
und löſt den Zucker auf der Seite des Herdes in geſchloſſenem Gefäße 
auf. Den erkalteten Kaffee miſcht man mit dem Weingeiſt und fil⸗ 
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triert den Likör nach tüchtigem Schütteln durch ein Filtrierpapier. 
Der Likör ſoll vor dem Gebrauch mindeſtens 1 Jahr ſtehen und wird 
je älter je beſſer. 


1561. Kakaolikör. 
Zut.: 1 Ei, 30 g Zucker, 330 g Weingeiſt, 330 g Waſſer, 330 g Zucker, 60 g Kakao, 
etwas Vanille. 

Das Ei wird mit den 30 g Zucker ſchaumig gerührt und der 
Weingeiſt dazugegeben. Zucker, Kakao, Waſſer und Gewürz läßt 
man zuſammen gut aufkochen und gießt dies heiß unter ſtarkem 
Rühren zu der erſten Maſſe. Man bewahrt den Likör in gut ver— 
ſchloſſener Flaſche auf und ſchüttelt ihn vor Gebrauch um. 


1562. Kümmel. 
Zut.: 4 g Zimt, 4 g Sternanis, 4 g Nelken, 8 g Kümmelöl, 4 1 Weingeiſt, 51 
Waſſer, 2½ Pfd. Zucker. 

Zimt, Sternanis und Nelken werden im Mörſer fein geſtoßen, 
in ein weißes Läppchen gebunden, in eine Schüſſel gelegt und mit 
dem kochenden, klaren Zuckerwaſſer übergoſſen. Dazu gießt man den 
96prozentigen Weingeiſt, läßt die Flüſſigkeit zugedeckt erkalten und 
gibt hierauf das Kümmelöl zu. Der Kümmel wird filtriert, in 
Flaſchen gefüllt und gut verkorkt. Er wird je älter je beſſer. 


1563. Magenbitter. 

Zut.: 41 Obſtbranntwein, 32 g vom beſten Aloe, 4 g Zitterwurzel, 4 f Enzianwurzel, 
4g Safran, 4 g Rhabarber, 4 g weißen Lärchenſchwamm, 4 venezianiſchen Theriak. 

Die angegebenen Zutaten werden in eine Korbflaſche gefüllt, 
gut verkorkt und zum Deſtillieren 3 Wochen an die Sonne geſtellt. 
Während dieſer Zeit muß die Flaſche täglich einmal tüchtig geſchüttelt 
werden. Nach Ablauf der angegebenen Zeit filtriert man den Magen— 
bitter und füllt ihn in Flaſchen, welche man gut verkorkt. 


1564. Nußlikör. 
Zut.: 1½ 1 Branntwein, 1½ Pfd. grüne Nüſſe, 15 8 Zimt, 5 g Gewürznelken, 
½ Pfd. Zucker, ½ 1 Waſſer. 

Grüne Nüſſe, welche etwa an Johanni gepflückt werden, ſchneidet 
man nach dem Waſchen in möglichſt kleine Stückchen und ſtellt ſie 
nebſt dem Branntwein in einer Korbflaſche gut verſchloſſen 14 Tage 
an die Sonne. Sodann nimmt man die Nüſſe heraus, gibt Zimt 
und Nelken in den Branntwein, läßt ihn nochmals 8 Tage ſtehen, 
und miſcht ſodann den filtrierten Likör mit dem klar gekochten, er— 
kalteten Zucker darunter. Nach zwei Tagen filtriert man den Likör 
nochmals und füllt ihn in Flaſchen. 
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35. Die Krankennkoſt. 


Die Krankenernährung hat hauptſächlich das Ziel, die Kräfte 
des Kranken nach Möglichkeit zu erhalten und dadurch günſtig auf 
den Verlauf der Krankheit einzuwirken. Dieſes Ziel zu erreichen, 
iſt in die Hand jener gelegt (meiſtens der Hausfrau), welche die 
Krankenkoſt herzuſtellen haben. Durch die Art der Krankheit und 
den Zuſtand des Kranken ſind der Ernährung gewiſſe natürliche 
Schranken geſetzt. Die Abſicht, jeder Schwäche und Abmagerung 
durch ſofortige, maſſenhafte Nahrungszufuhr abhelfen zu können 
muß aufgegeben werden. Abgeſehen davon, daß dies in vielen Fällen 
ſchädlich wirken kann, nützt das maſſenhafte Einführen von Nah⸗ 
rungsmitteln einem Kranken niemals. Wenn auch die Verdauungs- 
tätigkeit bei Kranken, ſelbſt in ſchweren Fällen nie vollkommen ver⸗ 
ſagt, Waſſer, Milch oder dünne Suppen werden meiſtens aufgenom- 
men, ſo iſt dieſelbe doch mehr oder minder geſchwächt. Ein ſehr 
verbreiteter Irrtum iſt der, ſchwächlichen Kindern oder ſchwachen 
Kranken durch Darreichen ſehr kräftiger Nahrung raſch Kräfte bei⸗ 
bringen zu können. Dies ſcheitert gewöhnlich an dem Widerſtand des 
Kranken ſelbſt, der oft genug mit Widerwillen die kräftigſte und 
ſchmackhafteſte Fleiſchbrühe von ſich weiſt. Der Kranke muß faſt zur 
Kindernahrung und zu Kindergewohnheiten zurückkehren. Die Nah⸗ 
rung wird ihm nur gedeihlich, wenn ſie in ſorgfältig zubereiteter, 
ſeinen ſchwachen Verdauungsorganen angemeſſener Form, in kleinen 
Portionen, aber öfters am Tage dargereicht wird. Gibt man einem 
in Geneſung Begriffenen alle 1—2 Std. etwas Tauben⸗, Hühner⸗ 
oder Kalbfleiſchſuppe, etwas Tee mit Zwieback, leichte Fleiſchſpeiſen 
und Gemüſe, ſo wird er täglich nicht nur kräftiger, ſondern er wird 
auch mit Freuden ſeinen kleinen Mahlzeiten entgegenſehen. 

Man hat ſich bei der Krankenernährung natürlich genau nach 
den Anordnungen des Arztes zu richten. Die Speiſen und Getränke 
dürfen nur aus ganz guten Stoffen hergeſtellt ſein und es muß 
bei der Zubereitung mit der größten Sorgfalt und Reinlichkeit ver⸗ 
fahren werden. Ferner iſt es wichtig, den Kranken das Eſſen zur 
rechten und beſtimmten Zeit zu reichen; auch dürfen zwiſchen den 
Mahlzeiten keine zu langen Pauſen liegen. Ebenſo wichtig iſt es, 
alle Speiſen und Getränke hübſch und appetitlich angerichtet den 
Kranken darzubieten, denn dadurch werden die Magennerven anges 
regt und der Appetit gereizt. Reſte von Speiſen dürfen in einem 
Krankenzimmer niemals umherſtehen; der Anblick und Geruch der— 
ſelben behindern die Verdauung. Wenn auch die Zahl der zur 
Krankenernährung zur Verfügung ſtehenden Nahrungs- und Genuß⸗ 
mittel eine beſchränkte iſt, ſo iſt es doch wohl möglich, mit einiger 
Aufmerkſamkeit die nötige Abwechslung in den Speiſezettel zu brin⸗ 
gen. Folgende Kochregeln mögen dazu Anleitung geben. 
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Suppen und Kraftbrühen. 


1565. Gerſtenſchleim. 
Zut.: 4— 5 Eßl. Gerſte, 7/2 1 kaltes Waſſer, Salz, 1 Eigelb. 

Die Gerſte wird ſauber gewaſchen, mit dem Waſſer in einem 
irdenen Töpfchen beigeſtellt und unter öfterem Nachgießen von 
heißem Waſſer, Fleiſch⸗ oder Hühnerbrühe langſam 4 Std. gekocht. 
Man treibt die Suppe durch ein Haarſieb, würzt mit dem Salz, 
läßt ſie noch einmal aufkochen und kann ſie mit Eigelb abrühren. 


1566. Hafer⸗, Grünkern⸗ und Reisſchleim 
werden auf dieſelbe Art zubereitet, die Kochzeit wird gekürzt. 


1567. Rahmſuppe. 
Zut.: ¼ Brötchen, / 1 Waſſer, / 1 Milch, Salz, 2 Eßl. ſauren Rahm, ½ Eigelb. 
Das Brötchen wird in Scheiben geſchnitten und mit dem Waſſer, 
der Milch und dem Salz weichgekocht. Alsdann wird die Suppe 
gut verrührt, noch beſſer durch ein Haarſieb getrieben, mit dem 
Rahm verrührt und nochmals aufgekocht. Sie kann nach Belieben 
noch mit Eigelb abgerührt werden. 


1568. Weinſuppe. 
Zut.: 1 Ei, ¼ 1 Wein, 1 Eßl. Waſſer, 30 g Zucker. 
Ei und Zucker werden ſchaumig gerührt; dazu gibt man Wein 
und Waſſer und ſchlägt die Maſſe bis zum Kochen. 


1569. Einlaufſuppe für Diabetiker. 
Zut.: 1 Ei, Priſe Salz, 1 Teel. Milch, ¼ 1 Fleiſchbrühe, Schnittlauch. 
Ei, Salz und Milch werden zuſammen verquirlt und in die 
kochende Fleiſchbrühe eingerührt. Nachdem die Suppe gut aufgekocht 
hat, beſtreut man ſie mit feingeſchnittenem Schnittlauch. 


1570. Fleiſchbrühſuppe mit Weißbrotmehl. 
Zut.: 1 geſtrichener Eßl. Weißbrotmehl, 1 Ei, Priſe Salz, 1 Teel. Fleiſchbrühe. — 
7/1 Fleiſchbrühe. 

Man verrührt das Brotmehl mit dem verquirlten Ei, der Priſe 
Salz und dem Teelöffel Fleiſchbrühe und läßt die Maſſe in die 
kochende Fleiſchbrühe einlaufen; die Suppe braucht nur einige 
Minuten aufzukochen. 


1571. Brieschenſuppe. 
But.: ½¼ Kalbsbrieschen, ½ 1 e oder ungewürzte Fleiſchbrühe, Priſe Salz, 
2 Eigel 8 
Ein gewäſſertes, gebrühtes und gehäutetes Brieschen wird klein 
zerſchnitten, mit der Flüſſigkeit beigeſtellt, weichgekocht und durch ein 
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Haarſieb getrieben. Wenn nötig wird mit wenig Flüſſigkeit aufge⸗ 
füllt, die Suppe muß noch gut ſämig ſein. Nachdem man das nötige 
Salz zugegeben, läßt man die Suppe nochmals aufkochen und rührt 
fie beim Anrichten mit ½ Eigelb ab. 


1572. Hirnſuppe. 
Zut.: ½ Kalbshirn, 20 g Butter, 1 Teel. Mehl, Priſe Salz, / ! Brühe, ½ Eigelb. 


Das gewäſſerte, gehäutete und gebrühte Hirn wird fein ver— 
wiegt. Man dämpft es einige Augenblicke in der heißen Butter, 
ſtäubt das Mehl darüber und läßt dies auf der Seite des Herdes 
10 Min. dämpfen. Dann löſcht man mit der Flüſſigkeit ab, läßt die 
Suppe nochmals aufkochen und rührt ſie mit Eigelb ab. 


1573. Gebundene Hühner⸗ oder Taubenſuppe. 
Zut.: 1 alte Tanbe oder / Suppenhuhn, 20 g Butter, 20 g Mehl, 11 Flüſſig⸗ 
keit, ½ Eigelb, Priſe Salz. 

Das vorbereitete Geflügel wird in 5—6 Teile geſchnitten, das 
Mehl in der Butter leicht gedämpft, mit ungewürzter Fleiſchbrühe 
oder Waſſer abgelöſcht und die Geflügelſtückchen zugegeben. Wenn 
das Fleiſch weich iſt, nach etwa 1½—2 Std., wird alles fein ver⸗ 
wiegt, noch beſſer im Mörſer geſtoßen und durch ein Haarſieb ge- 
trieben. Das Geſtoßene gibt man der ſämigen Suppe wieder bet. 
würzt mit wenig Salz, läßt ſie nochmals aufkochen und rührt die 
Suppe, wenn es der Arzt erlaubt, mit Eigelb ab. 


1574. Tauben⸗ oder Hühnerbrühe. 
Zut.: 1 alte Taube oder ½ altes Huhn, 2¼ 1 Waſſer, 1 Eßl. Salz. 


Die Taube oder das Huhn wird wie üblich vorgerichtet, aus— 
genommen, gewaſchen und mit den gebrühten, abgezogenen Füßen 
und dem Kopf möglichſt fein verhackt oder verwiegt. Man ſtellt das 
Geflügel mit dem kalten Waſſer bei und läßt es 2—3 Std. kochen. 
Sodann treibt man Brühe ſamt Inhalt durch ein Haarſieb, kocht die 
Suppe noch einmal auf und rührt die gewünſchte Menge nach Be⸗ 
lieben mit ½ Eigelb ab. 


1575. Tauben⸗ oder Hühnerbrühe (andere Art). 


Die gleichen Zutaten wie oben (man kann noch % Pfd. Waden⸗ 
fleiſch dazu nehmen) werden in kleine Stücke geſchnitten und mit 
31 kaltem Waſſer und einem Stückchen Gelbrübe 3—4 Std. gekocht. 
Dann wird die Brühe abgeſeiht, geſalzen und zur Herſtellung von 
jeder Art Krankenſuppe verwendet. g 
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1576. Kalbfleiſchbrühe. 
Zut.: 1 Pfd. Kalbfleiſch, 2 1 Waſſer, 1 Gelbrübchen, 8 g Salz. 

Das Kalbfleiſch (am beſten von der Bruſtſpitze) wird in kleine 
Stücke geſchnitten, mit kaltem Waſſer und dem Gewürz in einem 
gut glaſierten Topfe 2—3 Std. gekocht. Abgeſeiht wird dieſe Brühe 
zur Herſtellung jeglicher Art von Krankenſuppen verwendet. 


1577. Kalbsſtorzenbrühe. 
Zut.: 1 Kalbsfuß, 1 Pfd. e e 1 Teel. Salz, 1 Gelbrübe, 


Der entbeinte Kalbsfuß wa das in 3 cm große Würfel ge- 
ſchnittene Ochſenfleiſch werden mit kaltem Waſſer und den an- 
gegebenen Zutaten beigeſtellt und langſam auf der Seite des Herdes 
3 Std. gekocht. Suppen aus Kalbſtorzenbrühe gibt man Kranken, 
welche durch ſtarke Blutverluſte geſchwächt ſind. Über die Verwen⸗ 
dung des Kalbsfußes ſiehe Nr. 454. 


1578. Kraftbrühe. 
But.: ½ 1 Waſſer, ½ Pfd. mageres Ochſenfleiſch, 1 Priſe Salz. 
Das Fleiſch wird in 2 cm große Würfel geſchnitten, mit dem 
kalten Waſſer und Salz langſam zum Kochen gebracht und auf der 
Seite des Herdes 3—4 Std. langſam ausgekocht und durchgeſeiht. 


1579. Ochſenſchwanzbrühe. 
Zut.: ½ Pfd. Ochſenſchwanz, 21 Waſſer, 1 Gelbrübchen, 5 g Salz. 

Der Ochſenſchwanz wird gewaſchen, zerkleinert, mit dem Waſſer 
und der Gelbrübe beigeſtellt und 2—3 Std. langſam gekocht. Man 
ſeiht die Brühe durch ein gebrühtes Tuch, würzt mit Salz und kann 
nach Belieben eine feine Einlage hineingeben oder die Brühe zu 
ſonſtigen Suppen verwenden. 


1580. Obſtſuppe. 
But: 4/, 125 8 tai Obſt wie Kirſchen, Heidelbeeren, Aprikoſen, Himbeeren 
„ ½ Waſſer, 1—2 Eßl. Zucker, 1 Teel. Kartoffelmehl. 

Die ee Früchte werden mit dem Waſſer weich gekocht 
und durch ein feines Haarſieb getrieben. Alsdann bringt man die 
Obſtbrühe mit dem Zucker wieder zum Kochen, rührt das mit wenig 
Waſſer angerührte Kartoffelmehl ein und läßt ſie 3 Min. kochen. 
Man reicht die Suppe kalt mit Zwieback oder gebähten Weckſchnitten. 


1581. Fleiſchſaft (Beeftea). 
Zut.: ½ Pfd. mageres Ochſenfleiſch. 
Das Fleiſch wird von Fett und Sehnen befreit, in / cm große 
Würfel geſchnitten und in eine reine Flaſche, am beſten eine Cham— 
pagnerflaſche gefüllt und mit einem Korkſtöpſel zugepfropft. Damit 
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der Kork beim Kochen nicht herausgetrieben wird, umbindet man ihn 
mit Bindfaden. Nun umwickelt man die Flaſche mit Tüchern, ſtellt 
ſie in einen hohen Kochtopf und füllt ſoviel kaltes Waſſer ein, daß 
die Flaſche zur Hälfte darin ſteht. Sobald das Waſſer ins Sieden 
kommt, läßt man es auf der Seite des Herdes langſam 5—6 Std. 
kochen. Der Fleiſchſaft, der aus dem Fleiſch herausgezogen iſt, wird 
durch ein gebrühtes Tuch abgeſeiht, entfettet und nur nach Vorſchrift 
des Arztes dem Kranken gereicht. 


1582. Fleiſchſulz. 
Zut.: 1 Kalbsfuß, ¼ Pfd. in Würfel geſchnittenes mageres Ochſenfleiſch, 1—*/, | 
Waſſer, 1 Teel. Salz, evtl. Weißwein. 

Fleiſchſulz, auch unter dem Namen Fleiſchgelee bekannt, muß 
für Kranke ganz beſonders ſorgfältig zubereitet werden. Sind die 
Mittel dazu vorhanden, kocht man etwas gehacktes altes Huhn, bei 
großen Blutverluſten eventuell auch einen kleinen vorgerichteten 
Hecht mit. Die Gewürzzugabe beſtimmt der Arzt. Bei Magen- oder 
Darmerkrankungen müſſen vor dem Klären etwa vorhandene Fett— 
augen mit Hilfe von Fließpapier aufgeſaugt und entfernt werden. 
(Siehe Nr. 648.) 


Fleiſchſpeiſen. 


Vom Fleiſch verwendet man für Kranke hauptſächlich das ſog. 
weiße Fleiſch, wie Kalbfleiſch, Hirn, Brieschen. Ferner Geflügel wie 
junge Tauben, Hähnchen, auch zartes Wildgeflügel. Bei der Zu— 
bereitung wird man aber meiſtens von der Verwendung von Zwie— 
beln u. dgl. Beigaben abſehen, wenig ſalzen und zum Braten und 
Dämpfen, wenn möglich, nur Butter verwenden. 


1583. Brieschenfrikaſſee. 
Zut.: ¼ Kalbsbrieschen, 20 g Butter, 20 g Mehl, ½ Teel. Salz. ½ 1 Fleiſch⸗ 
brühe, 1 Eßl. Wein, 4 Tropfen Zitronenſaft, Eigelb. 

Das Brieschen wird einige Stunden gewäſſert, zweimal iiber- 
brüht und gehäutet. Dann bereitet man von Butter, Mehl und 
Fleiſchbrühe einen zarten Beiguß und läßt das in 8 om große Stücke 
zerteilte Brieschen 10 Min. mitdämpfen. Nachdem man es gewürzt 
hat, rührt man den Beiguß mit Eigelb ab. 


1584. Brieschen, gedämpft. 
Zut.: 1 Brieschen, 30 g Butter, Priſe Salz, 1 Eßl. Waſſer. 

Das wie oben vorbereitete Brieschen läßt man in der heißen 
Butter dämpfen, ohne es Farbe nehmen zu laſſen, löſcht mit ganz 
wenig Waſſer ab, gibt das Salz zu und läßt das Brieschen auf der 
Seite des Herdes 25—30 Min. zugedeckt dämpfen. 
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1585. Hirnpudding. 
Zut.: 1 Hirn, 1 Ei, Priſe Salz, 3 Eßl. weißes Weckmehl. 


Das Hirn wird 2 Std. gewäſſert und wie üblich gehäutet. Es 
wird fein verwiegt und mit dem Ei, Salz und Weckmehl vermiſcht. 
Ein kleines Tuch wird in der Mitte im Umfang eines kleinen Lel- 
lers, mit Butter beſtrichen, die Maſſe eingefüllt und das Tuch locker 
damit der Kloß beim Kochen ſchön aufgehen kann, zuſammengebun— 
den. Man hängt das Tuch in kochende Fleiſchbrühe und läßt den 
Pudding langſam und gleichmäßig 1 Std. kochen. 


1586. Geſchabte Kalbfleiſchküchlein. 
Zut.: ½ Pfd. Kalbfleiſch (Schlegel), 1 Eigelb, Prife Salz, 2 Eßl. ſüßen Rahm, 
20 g Butter. 

Das Fleiſch wird von der äußern Haut befreit und geſchabt. 
Dann gibt man das Eigelb, Salz und Rahm zu und mengt alles gut 
durcheinander. Man formt Küchlein daraus im Durchmeſſer von 
6 cm und bäckt fie in der heißen Butter auf beiden Seiten ſchön gelb. 


1587. Gebratene Fleiſchküchlein. 

Zut.: 150 g mageres Ochſenfleiſch, 1 Eigelb, Priſe Salz, 20 g Butter. 

Das vom Fett befreite Fleiſch wird geſchabt, damit alle Sehnen 
daraus entfernt werden. Dann vermengt man es gut mit dem 
Eigelb und Salz, formt Küchlein daraus im Durchmeſſer von 6 cm 
und 1 cm Dicke und bäckt fie in der heißen Butter auf beiden Seiten 
ſchön braun. 

Die gleiche Fleiſchmaſſe kann mit 14 Kaffeelöffel ſauber geputzten, 
feinverwiegten Sardellen und Kapern vermiſcht werden und roh auf 
geröſteten Butterbrötchen geſtrichen als Appetitbrötchen ge— 
geben werden. 

1588. Kalbsſchnitzel. 
Zut.: ¼ Pfd. Kalbfleiſch, Priſe Salz, 20 g Butter. 

Das Fleiſch vom Schlegel wird abgerieben, leicht geklopft und 
mit wenig Salz eingerieben. Es wird ohne alle Zutaten in friſcher, 
heißer Butter auf beiden Seiten 8 Min. gebraten. Will man es 
als Rahmſchnitzel geben, ſo gibt man nach 5 Min. Bratezeit 
2 Eßlöffel Rahm darüber und läßt es zugedeckt gar dämpfen. 


1589. Schinkenpudding⸗ oder Auflauf. 
Zut.: 8 g Butter, 1 Teel. Mehl, 4 Eßl. Milch, 20 f mageren Schinken, 1 großes Ei. 
Das Mehl wird in der Butter gelb gedämpft, mit der Milch ab- 


gelöſcht und aufgekocht. Sodann gibt man den fein verwiegten 
Schinken, das Eigelb, nach Bedarf Salz und zuletzt den ſteifen Cier- 
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ſchnee darunter, füllt die Maſſe in eine geſtrichene Taſſe oder Auf⸗ 
laufförmchen und läßt ſie im Waſſerbad, gut zugedeckt auf dem Herd 
oder im Backofen 15 Min. aufziehen. 


1590. Fleiſchauflauf. 
Zut.: Sg Butter, 1 Teel. Mehl, 4 Eßl. Milch, 20 g verwiegte Fleiſchreſte, 1 großes Ei. 


Um Kranken die fo nötige Abwechſlung zu bieten, werden Reſte 
von Braten, gedämpften Brieschen, Hirn u. dgl. zu Aufläufen oder, 
um die Form zu ändern, zu kleinen Puddings verarbeitet. Die Her- 
ſtellung erfolgt wie in Nr. 561. Man hat nur dabei darauf zu 
achten, daß ſie beim Aufziehen nicht zu ſtarker Hitze ausgeſetzt werden. 


Jiſche. 


Von Fiſchen gibt man Kranken am liebſten Flußfiſche; doch 
iſt friſcher Schellfiſch auch erlaubt. Am zuträglichſten ſind ſie für 
Kranke blau gekocht mit einem weißen Butterbeiguß. Zur Abwechs⸗ 
lung können Fiſche auch gedämpft oder in Form von Fiſchklößen oder 
Fiſchauflauf gegeben werden. 


1591. Fiſchklöße. 
Zut.: ½ Pfd. gekochter Fiſch, / Brötchen, Ei, Priſe Salz, / 1 Milch. — Beiguß 
dazu: 20 g Butter, 20 g Mehl, ½ ! Fleiſchbrühe oder Milch, ½ Teel. Salz. 

Der Fiſch wird entgrätet und durch die Fleiſchhackmaſchine ge- 
trieben und fein verwiegt. Das abgeriebene Brötchen wird in der 
Milch eingeweicht, ausgedrückt und verzupft mit dem verquirlten Ei 
und Salz unter den Fiſch gemengt und von dieſer Maſſe in kochen⸗ 
des Salzwaſſer Klöße eingelegt, die man an der Seite des Herdes 
zugedeckt 10 Min. ziehen läßt. Man gibt ſie in einen weißen Butter⸗ 
beiguß. 

Die obige Maſſe kann koteletteartig geformt, in Butter gebraten 
als Fiſchkotelettes gegeben werden. 


1592. Fiſchauflauf. 
Zut.: ¼ Pfd. gekochter Fiſch, 20 g Butter, 20 g Mehl, ¼ 1 Fleiſchbrühe, Zitronen⸗ 
ſaft, 1 Ei, Priſe Salz. 

Der gekochte Fiſch wird entgrätet und in Blättchen geteilt. Von 
Butter, Mehl und Flüſſigkeit bereitet man einen dicken, weißen Bei⸗ 
guß, der mit Salz und einigen Tropfen Zitronenſaft gewürzt wird. 
Man zieht ihn mit 1 Eigelb ab und miſcht mit dem ſteifen Eier⸗ 
ſchnee, den Fiſch darunter. Dieſe Maſſe füllt man in eine mit Butter 
ausgeſtrichene Form und zieht ſie im heißen Backofen 30 Min. auf. 
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1593. Gemüſe. 


Von Gemüſe kommen für Kranke in Betracht: Spinat, Roſen⸗ 
kohl, Blumenkohl, Spargeln, Zucker- und Brockelerbſen, zarte Bohnen, 
junge Karotten, Tomaten und Schwarzwurzeln; für Zuckerkranke 
nur Spinat, Roſenkohl, Bohnen, Blumenkohl, Tomaten. Bei der 
Zubereitung, welche nach den bekannten Kochregeln erfolgen, dürfen 
nur die zarten Teile der Gemüſe verwendet werden. Gemüſe für 
Zuckerkranke werden nach dem Abkochen nur in Butter gedünſtet oder 
nur damit überſchmälzt. 


1594. Gelbrüben. 
Zut.: Zum Kochen: ½ Pfd. geputzte Gelbrüben, / 1 bib 1 Teel. Salz. — 
Zur Mehlſchwitze: 15 g Butter, 10 g Mehl, Priſe Salz, 1 Eßl. Fleiſchbrühe. 
Die vorgerichteten Gelbrüben werden in wenig geſalzenem 
Waſſer weichgekocht. Dann treibt man ſie durch ein Haarſieb, gibt 
dem Brei eine kleine Mehlſchwitze zu und füllt nach Bedarf mit 
Kochbrühe auf. 


1595. Kaſtanien. 
Zut.: ¼ Pfd. geſchälte Kaſtanien, /! Fleiſchbrühe, 15 g Butter, 10 g Mehl, 133 
Fleiſchbrühe, Priſe Salz. 

Die von beiden Schalen befreiten Kaſtanien werden in wenig 
geſalzener Fleiſchbrühe weichgekocht und durch das Haarſieb getrieben. 
Dann bereitet man einen ziemlich dünnen Butterbeiguß, gibt die 
durchgetriebenen Kaſtanien zu und läßt ſie noch einige Minuten 
durchkochen. 


Kartoffeln als Brei ſiehe Nr. 782. 
Kartoffelſchnee ſiehe Nr. 781. 


1596. Kartoffelauflauf. 
Zut.: 6 Eßl. Kartoffelbrei, 1 Ei. 
In den fertigen Kartoffelbrei gibt man das Eigelb und den 
ſteifen Eierſchnee, füllt die Maſſe in ein feuerfeſtes Förmchen und 
zieht ſie bei guter Hitze im Backofen auf. 


1597. Tomaten mit Reis. 

Zut.: 3 Tomaten, 30 g Reis, 20 g Butter, Priſe Salz, / 1 Fleiſchbrühe. 

Von reifen aber nicht zu weichen Tomaten ſchneidet man vor— 
ſichtig einen kleinen Deckel ab und höhlt ſie aus. Man füllt ſie mit 
in Fleiſchbrühe weichgekochten Reis (ſiehe Nr. 848) und ſetzt den 
Deckel wieder darauf. In einem irdenen Töpfchen läßt man die 
Butter zergehen, ſetzt die eingefüllten Tomaten nebeneinander hin— 
ein, ſtreut ganz wenig feines Salz darüber, gibt etwas Fleiſchbrühe 
zu und dämpft die Tomaten 20 Min. Sie müſſen ganz bleiben. 
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Salate. 


Zu Salat darf ſtatt des Eſſigs nur Zitronenſaft verwendet 
werden. Man gibt Kopf-, zarten Feld⸗ und Tomatenſalat. 


Obft 


wird friſch oder gedörrt, aber nur gekocht den Kranken gegeben. 


1598. Orangenkompott mit Apfeln. 
Zut.: 1 Orange, 1 Apfel, 4 Eßl. Zucker, / 1 Waſſer. 

Eine vorbereitete Orange teilt man in vier Schnitze, die man 
in kleine Scheiben ſchneidet. Ebenſo richtet man einen Tafelapfel 
vor. Dann legt man in eine Schale eine Lage Orangenſchnitzchen, 
ſtreut etwas Zucker darauf, dann eine Lage Apfel, ebenfalls Zucker 
und ſo fort, bis die Früchte aufgebraucht ſind, die oberſte Lage ſollen 
Orangen ſein. Man übergießt das Kompott mit der gekochten, ab- 
gekühlten Zuckerlöſung und läßt es 1 Std. durchziehen. 


1599. Gedörrte Aprikoſen. 
Zut.: 50 f Aprikoſen, ½ 1 Waſſer, ½ 1 Wein, 3 Eßl. Zucker. — Zum Cin 
weichen: / 1 Waſſer. 

Das Obſt wird ſauber gewaſchen und eingeweicht. Man ſtellt 
es in einem irdenen Töpfchen mit Waſſer, Wein und Zucker aufs 
Feuer und läßt es langſam auf der Seite des Herdes weichkochen; 
doch ſollen die Früchte ganz bleiben. Ebenſo werden auch Prünel⸗— 
hen zubereitet. 


Eierſpeiſen. 


1600. Rührei, ohne Fett. 
Zut.: 2 Eier, Priſe Salz. 
In ein kleines, irdenes Pfännchen, das man auf kochendes Waſſer 
ſtellt, gibt man die verquirlten ſchwach geſalzenen Eier und läßt 


ſie unter Rühren dicklich, aber ja nicht zu hart werden. Sie müſſen 
ſofort dem Kranken gereicht werden. 


1601. Süßer Eierkäſe. 
Zut.: Zum Bräunen: 15 g Zucker, 1 Ei, 8 g Zucker, / 1 Milch. 

Der Zucker wird in einem Schmälzpfännchen leicht gebräunt und 
der Boden einer erwärmten, beſtrichenen Taſſe damit ausgeſtrichen. 
Das Ei wird mit dem Reſt des Zuckers und der Milch gut verquirlt, 
in die Taſſe eingefüllt und zugedeckt in kochendes Waſſer geſtellt. So 
läßt man den Eierkäſe auf der Seite des Herdes ½ Std. ziehen. 
Beim Anrichten wird das Speischen geſtürzt. 
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Aufläufe, Barddirge und Mehlſpeiſen. 


1602. Aufgezogener Pfannkuchen, ſüß. 

Zut.: 2 Eier, 1 Teel. Zucker, 1 Teel. Milch, 1 Teel. Mehl, Körnchen Salz, 8 g Butter. 

Nachdem Eigelb und Zucker gut ſchaumig gerührt ſind, gibt man 
die Milch, das geſiebte Mehl, 1 Körnchen Salz und den ſteifen Cter- 
ſchnee darunter. In einer Pfanne läßt man etwas Butter heiß wer⸗ 
den, gibt die Maſſe hinein, läßt ſie leicht anbacken und ſchiebt ſie 
(5 Min.) in den heißen Backofen. Iſt der Pfannkuchen ſchön gelb, 
ſchlägt man ihn zuſammen und kann ihn zu Kompott oder auch Ge— 
müſe reichen. 


1603. Aufgezogener Pfannkuchen auf der Platte. 
Zut.: 2 Eier, 10 g Zucker, 10 g Mehl. 

Das Eiweiß ſchlägt man zu recht ſteifem Schnee, zieht leicht die 
Eigelb, den Zucker und das geſiebte Mehl darunter und gibt die 
Maſſe auf ein feuerfeſtes, mit Butter beſtrichenes Plättchen und zieht 
ſie im heißen Backofen 10 Min. auf. 


1604. Grießauflauf. 
Zut.: ¼ 1 Milch, 20 g Grieß, 8 g Butter, 10 g Zucker, 1 Ei. 

In die kochende Milch rührt man den Grieß ein und kocht die 
Maſſe bis ſie ſich trocken vom Topfe löſt. Die Butter wird ſchaumig 
gerührt, dann gibt man Zucker und Eigelb mit der Grießmaſſe zu 
und verrührt dies tüchtig. Zuletzt wird der ſteife Eierſchnee darunter— 
gezogen und die Maſſe in ein gut mit Butter ausgeſtrichenes Förm— 
chen eingefüllt und im heißen Backofen 25—30 Min. aufgezogen. 


1605. Milchreis mit Ei. 
Zut.: 1 Eßl. Reis, / 1 Milch, 5 g Butter, 1 Teel. Zucker, 1 Ei. 

Der gewaſchene, zweimal gebrühte Reis wird mit der Milch, 
Butter und Zucker in eine ſehr große Taſſe gegeben und dieſe zum 
Kochen in einen Topf mit heißem Waſſer geſtellt (Waſſerbad). Gut 
zugedeckt braucht der Reis zum Garwerden etwa 34 Std. Man hat 
dabei darauf zu achten, daß das Waſſer nicht in den Reis eindringen 
oder die Taſſe umfallen kann. Sobald die Körner weich ſind, wird 
das gut verquirlte Ei mit einer breiten Gabel vorſichtig unter den 
Reis gezogen und letzterer nach Vorſchrift mit oder ohne Obſt dem 
Kranken gereicht. Man kann unter dieſe Speiſe zur Anregung des 
Appetits 15 g gewiegten Schinken geben, ſelbſtverſtändlich bleibt 
dann der Zucker weg. 


1606. Nudelauflauf. 
Zut.: / 1 Milch, 20 f Nudeln, 8 g Butter, 10 g Zucker, 1 Ei. 
Man verwendet hierzu am beſten gekaufte Suppennudeln, da 
dieſe gut abtrocknen. In die kochende Milch, der man die Butter 
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zugegeben hat, werden die Nudeln eingerührt und zu einem dicklichen 
Brei gekocht. Die Butter wird ſchaumig gerührt, mit dem Zucker 
noch etwas verrührt und der Nudelbrei ſamt den Eigelb gut darunter- 
gemengt. Nachdem man den ſteifen Schnee der 2 Eiweiß leicht dar- 
untergezogen hat, füllt man die Maſſe in das vorbereitete Auflauf— 
förmchen und läßt fie im heißen Backofen Yo Std. aufziehen. 


1607. Rahmauflauf. 
Zut.: 20 g Mehl, ½ 1 ſauren Rahm, 10 g Zucker, 1 Ei. 

Das Mehl wird mit dem ſauren Rahm glatt verrührt; dazu 
gibt man Zucker und Eigelb und rührt dies gut ſchaumig. Nachdem 
noch der ſteife Eierſchnee daruntergezogen iſt, wird die Maſſe in die 
vorbereitete Auflaufform eingefüllt und 20—25 Min. im heißen 
Backofen aufgezogen. 


1608. Kachelmus. 
Zut.: 1 Ei, ½ 1 Milch oder Rahm, 1 Teel. Mehl, Priſe Salz oder Zucker. 
Das Mehl wird mit Milch oder Rahm angerührt, die andern 
Zutaten zugegeben und die Maſſe in mit Butter beſtrichener, kleiner 
Auflaufform in gut heißem Ofen etwa 20 Min. aufgezogen; das 
Kachelmus muß ſofort aufgetragen werden. 


1609. Sagoauflauf. 

Zut: ¼ 1 Milch, 20 g Kartoffelſago, 8 g Butter, 10 g Zucker, 1 Ei. 

In die kochende Milch läßt man den gewaſchenen Sago ein— 
laufen und auf der Seite des Herdes aufquellen. Unterdeſſen rührt 
man die Butter ſchaumig, gibt den Zucker zu, der noch einige Minuten 
mitgerührt wird, dann das Eigelb und den Sagobrei. Nachdem 
der ſteife Eierſchnee leicht daruntergezogen iſt, wird die Maſſe in das 
vorgerichtete Auflaufförmchen eingefüllt und im heißen Backofen 
Ye Std. aufgezogen. Bei echtem Sago rechnet man für das Auf— 
quellen entſprechend längere Kochzeit. 


1610. Schwammauflauf. 
Zut.: 15 g Mehl, ¼ 1 Milch, 10 g Butter, 10 g Zucker, 1 Ei. 

Das Mehl wird mit der Milch glatt verrührt, Butter und Zucker 
zugegeben, langſam zum Kochen gebracht und 5 Min. unter ſtetem 
Rühren gekocht. Man rührt die Maſſe kalt, gibt das Eigelb zu, ver⸗ 
rührt dies nochmals und mengt den ſteifen Eierſchnee leicht darunter. 
Man kann dieſen Auflauf in einer ausgebutterten Taſſe im Waſſer⸗ 
bad 1 Std. kochen, oder in ausgeſtrichenem Auflaufförmchen im Ofen 
½ Std. aufziehen. 


— 561 — 


1611. Weckauflauf, ſüß oder geſalzen. 
Zut.: 1 kleines, ein Tag altes ses loa 3 Eßl. Milch, 1 Ei, 1 Priſe Salz oder 
8 g Zucker. 

Milch, Salz oder Zucker und das Ei werden zuſammen ver— 
quirlt und über das in feine Scheibchen geſchnittene Brötchen ge- 
ſchüttet, welches man ½ Std. weichen läßt. Dann legt man die 
Scheibchen, welche weich, aber noch ganz ſein müſſen, in eine mit 
Butter ausgeſtrichene Taſſe, ſtellt dieſe ins Waſſerbad und läßt ſie 
zugedeckt 34 Std. auf der Seite des Herdes kochen. Beim Anrichten 
3 das Aufläufchen und gibt es ſüß mit Obſt, geſalzen mit 

emüſe. 


1612. Zwiebackpudding. 
Zut.: 2 Zwiebäckchen e Nährſalzzwieback oder Plasmon), 10 g Zucker, 
1/, 1 Wein, 20 g Zucker. 

Die Zwiebäcke 11 975 gerieben. Das Eigelb und der Zucker 
werden ſchaumig gerührt und das Geriebene mit dem ſteifen Cier- 
ſchnee leicht zur ſchaumigen Maſſe gemengt, alles in eine ausge⸗ 
butterte Taſſe oder kleine Puddingform eingefüllt und im Waſſerbad 
7½— 34 Std. auf der Seite des Herdes gekocht. Der Pudding wird 
geſtürzt und mit geſüßtem, heißem Wein getränkt. 


1613. Pfitzauf zu Gemüſen (ohne Zucker). 
Zut.: 35 g Mehl, ¼ 1 Milch, 1 Ei, Salz, 8 g zerlaſſene Butter. 
Siehe Nr. 907. 


1614. Grießklöße; Zugabe zu Gemüſen. 
Zut.: ½ 1 Milch, 30 g Grieß, 10 g Butter, Priſe Salz, 1 Ei, ½ 1 Fleiſchbrühe. 
In die Milch gibt man Butter und Salz, läßt, ſobald ſie kocht, 
den Grieß unter Rühren einlaufen, die Maſſe dick kochen und gibt 
ſofort das Ei hinein. Nachdem alles gut verrührt iſt, legt man mit 
einem Kaffeelöffel Klößchen in kochende Fleiſchbrühe ein und läßt ſie 
8 Min. auf der Seite des Herdes bei zugedecktem Topfe ziehen. 


1615. Spätzle für Kranke. 
Zut.: 1 Eßl. Mehl, 1 Ei. — Zum Abkochen: 11 Waſſer, ½ Teel. Salz, 5 g Butter. 


Das fein geſiebte Mehl wird mit dem verquirlten Ei vorſichtig 
zu einem Teiglein angerührt und wenn nicht anders verordnet, mit 
einer Priſe Salz gewürzt. Kurz vor dem Gebrauch gibt man den 
Teig mit Hilfe eines Kochlöffels in längliche Tropfen in das kochende, 
geſalzene Waſſer und nimmt die an die Oberfläche kommenden 
Spätzle mit einem Schaumlöffel heraus. Dieſe werden auf heißem 
Plättchen mit heißer Butter überſchmälzt, ſofort dem Kranken ge- 
reicht. 

Kochbuch. 9. 36 
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1616. Makkaroni. 
Zut.: 30 f Makkaroni, ½ 1 Waſſer, 1 Teel. Salz. — Zum Beiguß: 15 f Butter, 
15 g Mehl, 1 Priſe Salz, / 1 ſüßen Rahm. 

Die in halbfingerlange Stückchen gebrochenen Makkaroni werden 
in Salzwaſſer weichgekocht und auf ein Sieb geſchüttet. Man be⸗ 
reitet von Butter und Mehl eine Mehlſchwitze, die mit Rahm abge⸗ 
löſcht wird. In dieſen Beiguß gibt man die Makkaroni und läßt ſie 
noch einige Minuten darin durchziehen. 


1617. Breie. 

Breie ſtellt man her aus Weizengrieß, Weizenmehl, Hafergrütze, 
Haferflocken, Maisgrieß, Maismehl, Reismehl, Sago, Tapioka. Man 
rechnet für eine Portion Brei 14 1 Milch und 1 Eßlöffel Einlage und 
läßt die Maſſe gut durchkochen (etwa 20 Min. bis 1 Std.). Man gibt 
eine kleine Priſe Salz und je nach Geſchmack 1 Teelöffel Zucker zu, 
kann auch den Brei mit 1 Eigelb abrühren. Am beſten kochen ſich 
die Breie in irdenen Töpfchen. 


1618. Mehlbrei. 
But.: ¼ 1 Milch, 1 Eßl. Mehl, Priſe Salz oder Zucker. 

Die Milch, von welcher man 4 Eßl. zum Anrühren des Mehles 
weggenommen hat, wird zum Kochen gebracht, das Mehlteiglein ein— 
gerührt und 5 Min. gekocht. Nun würzt man nach Vorſchrift mit 
Salz oder Zucker und kann auf Wunſch des Arztes den Brei mit 
einem Eigelb abrühren. 


Kalte Hüßſpeiſen. 


1619. Mondaminpudding mit Eigelb. 
Zut.: / 1 Milch, 10 g Zucker, 1 Eigelb, 15 g Mondamin. 
Siehe Nr. 970. 


1620. Mondaminpudding ohne Eigelb. 
Zut.: ¼ ! Milch, 20 g Zucker, 25 g Mondamin, 1 Eiweiß. 
Milch und Zucker kocht man auf, gibt den angerührten Monda⸗ 
min zu, läßt dies aufkochen, miſcht den ſteifen Eierſchnee darunter 
und beendet den Pudding genau wie Nr. 970. 


1621. Tapiokapudding. 
Zut.: 7/, 1 Milch, 20 f Zucker, 15 f Tapioka. 1 Blatt Gelatine, 1 Eiweiß. 
Milch und Zucker läßt man aufkochen, den gewaſchenen Tapioka 
einlaufen und die Maſſe unter beſtändigem Rühren dick kochen. Als⸗ 
dann gibt man die 2 Std. in kaltem Waſſer eingeweichte und 
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feſt ausgedrückte Gelatine darunter, läßt alles nochmals aufkochen, 
zieht den ſteifen Eierſchnee darunter und beendet den Pudding wie 
in Nr. 970. 
1622. Karamelereme. 
Zut.: 40 g Zucker, 1 Ei, ½ 1 Milch, 2 Blatt Gelatine. 
Siehe Nr. 987. 
1623. Schokoladeereme. 
Zut.: 50 g gute Schokolade, ½ ! Milch, 20 g Zucker, 1 Ei, 2 Blatt Gelatine. 

Die Schokolade wird mit der Milch aufgekocht. Zucker und 
Eigelb werden ſchaumig gerührt, die Schokolademilch zugegeben und 
auf dem Feuer geſchlagen bis zum Kochen. Man gibt die eingeweichte, 
ausgedrückte Gelatine zu, miſcht unter die etwas erkaltete Maſſe den 
ſteifen Eierſchnee, füllt ſie in das ausgeſchwenkte Förmchen und läßt 
ſie in kaltem Waſſer ſteif werden. 


1624. Apfelſinencreme. 
Zut.: 2 Eier, 40 g Zucker, / ! Milch, 2 Blatt Gelatine, Saft von 1 großen Apfelſine. 

Siehe Nr. 981. 

1625. Vanillecreme (für Zuckerkranke). 
Zut.: / ! Milch, Stange Vanille, 2 Eigelb, 2 Blatt Gelatine, 1 Tablette 
Saccharin, der ſteife Schlagrahm von / 1 ſüßen Rahm. 

Die eingeweichte Gelatine und Saccharin löſt man in wenig 
heißem Waſſer auf, gibt ſie neben der kochenden Vanillemilch unter 
die verrührten Eigelb und mengt, wenn die Maſſe anfängt ſteif zu 
werden, den ſteifen Schlagrahm oder in Ermangelung von Rahm 
den Schnee der Eiweiß darunter. Die erhaltene Creme wird in die 
mit Waſſer ausgeſpülte Form gefüllt, auf Eis geſtellt und kurz vor 
dem Gebrauch geſtürzt. 

Nach obiger Zubereitung können alle Creme für Zuckerkranke 
hergeſtellt werden; an Stelle von etwa 50 g Zucker tritt ſtets 
1 Tablette aufgelöſtes Saccharin. 

1626. Weincreme. 
Zut.: 2 Eier, 40 g Zucker, ! Weißwein, 2 Blatt Gelatine. 

Siehe Nr. 995. 

1627. Schwediſches Milcheis. 
Zut.: ½/ ! Milch, 60 g Zucker, 1 Kaffeel. Arrak. 

Milch und Zutaten werden gut vermengt, in die Gefrierbüchſe 

eingefüllt und behandelt wie jedes Eis; es ſoll nur butterartig ge⸗ 


froren ſein. 
1628. Milchgelee. 
Zut.: / 1 Milch, 30 g Zucker, 3 Blatt Gelatine, /! Weißwein, Saft von ¼ Zitrone. 
Milch und Zucker läßt man aufkochen und erkalten. In zwei 
weiteren Eßlöffeln kochender Milch löſt man die vorher 1—2 Std. in 
kaltem Waſſer eingeweichte, gut ausgedrückte Gelatine n ſie 


— 564 = 


ſamt Wein und Zitronenſaft der erkalteten, ſüßen Milch zu und läßt 
das Ganze in einer Glasſchale erſtarren, in welcher man es auch 
aufträgt. 
1629. Weingelee. 
Zut.: J 1 Wein, 30 g Zucker, 3 Blatt Gelatine. 

Die Hälfte des Weines läßt man mit dem Zucker aufkochen, gibt 
die eingeweichte und feſt ausgedrückte Gelatine ſowie die andere 
Hälfte des Weines zu und läßt die Maſſe in einer Glasſchale erſtarren. 
Nach Belieben kann man vorher die Schale mit Orangenſchnitzen 
oder anderen Früchten auslegen und dann die Flüſſigkeit darüber 
gießen. 


Leichtes Backwerk. 


1630. Brot zu röſten. 

Kranken gibt man der leichteren Verdaulichkeit wegen das Brot 
leicht geröſtet. Das Brötchen wird in 6 Scheiben geſchnitten und 
dieſe entweder auf dem eigens dazu vorhandenen Roſt auf ſehr heißer 
Herdplatte oder auf einer Gabel aufgeſpießt über der Kohlenglut 
unter Wenden geröſtet. Das Brot muß außen goldgelb, innen aber 
noch weich ſein. Auch Appetitbrötchen werden vor dem Belegen 
geröſtet. 

1631. Biskuit mit Anis, Vanille oder Zitrone. 
Zut.: 3 Eier, / Pfd. Zucker, / Pfd. Mehl, eines der obengenannten Gewürze. 

Die 3 ganzen Eier und der Zucker werden mit dem Schneebeſen 
5 Std. tüchtig geſchlagen. Dann gibt man das gewünſchte Gewürz 
zu und zieht das geſiebte Mehl leicht darunter. Man füllt die Maſſe 
in eine gut vorbereitete Stollenform und bäckt ſie bei mäßiger Hitze 
bei 140° ½ Std. Der Stollen kann nach dem Erkalten in Scheiben 
geſchnitten und dieſe gebäht werden. (Formgröße: 34 1 Inhalt.) 


1632. Buchweizenmehlſtollen. 
Zut.: 5 Eier, ½ Pfd. Vanillezucker, 60 g Buchweizenmehl. 

Eigelb und Zucker werden ſchaumig gerührt; dazu gibt man das 
geſiebte Mehl und mengt gleichzeitig leicht den ſteifen Eierſchnee 
darunter. Nun füllt man die Maſſe in eine ausgeſtrichene, mit Mehl 
beſtäubte Stollenform von 1½ 1 Inhalt und bäckt ſie in mäßiger 
Hitze bei 140° 34 Std. Wenn der Stollen ganz erkaltet iſt, ſchneidet 
man feine Schnitten daraus, die man in abgekühltem Backofen zu 
lichtgelber Farbe bäht. Man gibt ſie zu Weinbeiguß. 


1633. Aleuronat⸗Schrotbrot. 
Zut.: 2 Pfd. Schrotmehl, 2 Eßl. Aleuronat, 1 Eßl, Salz, 30 fg geriebene Haſelnüſſe 
oder Mandeln, 20 f Hefe, ½ 1 lauwarmes Waſſer. 
In der Mitte des Mehles wird mit der mit lauwarmem Waſſer 
angerührten Hefe ein kleiner Vorteig gemacht, den man nach dem 
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Aufgehen mit den anderen Zutaten unter den Reſt des Mehles 
arbeitet und den erhaltenen Teig ſo lange ſchlägt, bis er ſich ziehen 
läßt. Eine Brotform wird mit Fett beſtrichen, mit Mehl beſtreut, 
der Teig eingefüllt und nach 1—2ſtündigem Gehen in guter Hike bei 
170—180° 1½—2 Std. gebacken. 


Getränlie. 


1634. Apfelwaſſer. 
Zut.: 2 Apfel, ¼ 1 Waſſer. 

Zwei aromatiſche Apfel werden von Blüte, Stiel und Kernhaus 
befreit. Man gibt ſie mit ſoviel Waſſer, daß ſie eben davon bedeckt 
ſind in einem irdenen Töpfchen zum Feuer und läßt ſie vom Kochen 
ab ½ Std. auf der Seite des Herdes langſam ausziehen. Die durch 
ein Haarſieb abgegoſſene Flüſſigkeit kann nach Geſchmack geſüßt 
werden. 

1635. Brotwaſſer. 
Zut.: 40 g Schwarzbrot, ½ 1 Waſſer. 

Das Brot röſtet man im Ofen leicht an und kann es mit dem 
Waſſer entweder einige Minuten kochen oder ½ Std. ausziehen 
laſſen. Abgeſeiht durch ein Haarſieb kann es nach Geſchmack verſüßt 
werden. 


1636. Eiweißwaſſer. 
But.: ¼ 1 Waſſer, 1 Eiweiß. 
14 1 gekochtes, erkaltetes Waſſer wird mit 1 Eiweiß 10 Min. 
feſt gerührt, durchgeſeiht und beliebig mit Zucker, Zitronen- oder 
Fruchtſaft vermiſcht. 


1637. Mandelmilch. 
Zut.: 50 g geſchälte, geriebene Mandeln, 20 g Zucker, / 1 Waſſer. 

Die geſchälten, geriebenen Mandeln und der Zucker werden in 
einem Mörſer unter langſamer Zugabe des Waſſers möglichſt fein 
geſtoßen. Sobald die Mandeln gut ausgepreßt ſind und ihre lös— 
lichen Beſtandteile an das Waſſer abgegeben haben, werden ſie auf 
ein Sieb gegoſſen. Die abgelaufene Mandelmilch kann ohne alle Zu— 
taten oder mit Zitronenſaft gegeben werden. 


1638. Reis⸗ oder Haferſchleimwaſſer. 
Zut.: 25 g Reis oder Hafergrütze, / 1 Waſſer. 

Die Hafergrütze oder der gebrühte Reis werden in einem irdenen 
Töpfchen mit dem Waſſer langſam auf der Seite des Herdes 1 Std. 
gekocht, die Flüſſigkeit durch ein Haarſieb abgegoſſen und beliebig 
als Getränk verwendet. 


Einfache und feine Speiſezettel. 


Januar — März 


Gerſtenſuppe. 
Fleiſchpfannkuchen und 
Schwarzwurzeln. 


* * 


Franzöſiſche Suppe. 
Rindfleiſchragout und Weckklöße 


* 


Tomatenſuppe. 
Schweinebraten mit Sauerkraut 
und Kartoffeln. 


Grießſuppe. 


Garniertes, gekochtes Ochſenfeiſch. 


Erbſenſuppe. 
Gedämpfter Schellfiſch mit 
Kartoffeln. 


Kaiſerſuppe. 


{ 
Bratwürſtchen mit Linſengemüſe. 


* * 


Einlaufſuppe. 
Kalbsbraten mit Roſenkohl. 


Flädchenſuppe — : 
Ochſenfleiſch mit verſchiedenen Bei⸗ 
lagen — Krautköpfchen mit Kar⸗ 
toffeln — Obft und Kleinbackwerk. 


* * 


Tomatenſuppe — 
Muſchelragout — Hammelbraten 
mit grünen und weißen Bohnen — 

Käſekuchen. 


* 


Portugieſiſche Suppe — 
Spinatauflauf — eingemachtes 
Kalbfleiſch mit Nudeln — 
Kaffeecreme. 


Gerſtenſuppe — 
Blätterteigpaſtetchen — 
gekochte, geſalzene Ochſenzunge mit 
einſteriliſterten grünen Erbſen — 
Apfelſtrudel. 


** * 


Linſenſuppe — 
Schellfiſch nach Badener Art mit 
Kartoffeln — Kalbsnierenbraten 

mit Schwarzwurzeln — 
Käſekonfekt. 


* * 


Tapiokaſuppe — 
Käſemuſcheln — Schweinekarree 
mit Sauerkraut und Kartoffelbrei 
Römiſcher Punſch. 


* * 


Buttermehlſuppe — 
Eierpaſtetchen — Gänſebraten mit 
Roſenkohl und Kaſtanien — 
Linzertorte. 
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April — Sunt 
Lauchſuppe. | Markklößchenſuppe — 
Gedämpfte Herzen mit Gelbrüben. Schleie blau gekocht mit aus⸗ 
geſtochenen Kartoffeln und 
x * Schaumbutter — Hammelbraten 
in Senf e mit Bohnen — 
Erbſenſuppe. pfelſinencreme. 
Spinat mit Weckſchnitten. a 
Kerbelſuppe — 
«„ X Eingemachtes Kalbfleiſch mit 
Nudeln — Warme Schinkenpaſtete 
Eiergerſtenſuppe. — Merlittentörtchen. 
* * 


Gekochtes Ochſenfleiſch mit 
Zwiebelbeiguß und Kartoffeln. 


* * 


Sagoſuppe. 
Kalbskopfragout mit Spätzle 
oder 
Spätzle mit Dürrobft. 
Gebrannte Mehlſuppe. 


Gekochter Kabeljau mit Peterſilien⸗ 
beiguß und Kartoffeln. 


Riebeleſuppe. 
Jägerfleiſch. 
* * 
Klößchenſuppe. 


Falſcher Rehbraten mit Rotkraut 
und Kartoffeln. 


Falſche Schildkrötenſuppe — 
Eier nach Königinnenart — 
Rehrücken garniert — 
Apfel im Schlafrock. 

* * 


Schwammklößchenſuppe — 
Gekochtes Ochſenfleiſch mit Bei⸗ 
lagen — Maultaſchen mit Salat — 

Schneeier mit Vanillebeiguß. 
* * 


Grüne Erbſenſuppe — 
Seezungenrollen mit Kartoffeln — 
gedämpfter Ochſenſchoß mit 
Gemüschen — Obſt. 

* * 

Reisſuppe — 
Bratwürſtchen mit Erbſen — 
Geißlein gebraten mit Brat⸗ 
kartoffeln und Kopfſalat — 
Gedämpfte Apfel. 

* * 


Profitklößchenſuppe — 
Eingelegte Sulz — geſpickte, ge⸗ 
bratene Kalbsnuß mit Spargeln — 

Gelbrübentorte. 


Juli — September 


Geriebene Kartoffelſuppe. 
Italieniſche Pfannkuchen mit 
Blumenkohl. 


Nudelſuppe. 
Getochtes Ochſenfleiſch und 
gedämpftes Weißkraut. 


Weckgerſtenſuppe — 
Eier nach Metternich — 
Rindsrollen mit Spinat — 
gefüllte Tüten. 


* * 


Brockelerbſenſuppe — 
Zungenragout im Reisring — ge⸗ 
füllte, gebratene Tauben mit 
Salat — Aprikoſenkuchen 


Reisſuppe. 
Schneiderlappen mit Heidelbeeren. 
‘sy * 

Grießſuppe 


Gedämpfte Kalbsbruſt mit Gelb⸗ 
rüben und Kartoffeln. 


Erbſenſuppe. 
Aufgezogene Fiſchſchnitten mit 
Kartoffeln. 
Zwiebelſuppe. 

Iriſche Hammelſpeiſe. 


* * 


Grünkernſuppe. 
Bohnen und Schoßbraten mit 
Kartoffeln. 
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Kraftbrühe mit Sardellen⸗ 
ſchnittchen — Gekochtes, garniertes 
Ochſenfleiſch — Makkaronipudding 

mit Salat — Vanille⸗Eis. 


* * 
Flockenſuppe — 


Eier im Becher — Kaſſeler Rippen⸗ 
ſpeer mit Bohnen u. Kartoffeln — 


Biskuitrolle. «© 
* * 
Gerſtenſchleimſuppe — 
Schellfiſch nach Norderneyer Art 


mit gemiſchter Salat — Reh⸗ 
braten mit Windbeutel. 
* * 


Geröſtete Grießſuppe — 


Gefüllte, gedämpfte Herzen mit 


Kohlraben — Kotelettes nach 
Murillo — Heidelbeerfucen. 


* * 


Ochſenſchwanzſuppe — 
Eier auf italieniſche Art — 
Kalbsrücken, garniert — 
Mokkatorte. 


Oktober — Dezember 


Endivienſuppe. 
Haſenpfeffer mit Makkaroni. 


* * 


rießſuppe. 
Gefüllte Pfannkuchen mit Blumen⸗ 
kohl und Kartoffeln. 


* * 


Gerſtenſuppe. 
Gekochtes Hammelfleiſch mit Weiß⸗ 
kraut und Kartoffeln. 


* * 


Brotſuppe. 
Gefüllte Kalbsbruft mit Wirſing 
und Kartoffeln. 


Geriebene Kartoffelſuppe — 
Käſepaſtetchen — Wiener Schnitzel 
mit Wirſing — 
Götterſpeiſe. 


* ** 


Gelberübenſuppe — 
Eierkotelettes — Haſenpfeffer mit 
Nudeln — 
Makronentörtchen. 


* * 


Leberwürfelſuppe — 
Gekochtes Ochſenfleiſch mit Bei⸗ 
lagen — Burgunder Schinken und 

Roſenkohl— 


ſenkoh 
Falſche Pilze mit Kompott. 


* * 


Wildſuppe — 
Olſardinen verziert — Kalbsbraten 
mit Peterſilienkartoffeln — 
Schokoladecreme. 
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Linſenſuppe. Grünkernſuppe — 
Gedämpfter Seehecht mit Gekochter Steinbutt mit zerlaſſener 
Kartoffeln. Butter und Kartoffeln — ge⸗ 
dämpfte Herzen mit Erbſen — 
* | Apfelküchle. 
* * 
Grießſuppe — 
Hafergrützenſuppe. ; ; 
Dürrfleiſch mit Erbſenbrei. Ke anal 15 
Salat — Cremeſchnitten. 
Viktoriaſuppe — 
Falſche Königinſuppe. Muſcheln mit feinem Ragout — 
Geſalzene, geräucherte Rinderbruſt Lendenbraten mit Bohnen — 
mit Spinat. Jägertorte. 


Speiſenfolge für große Feſteſſen. 


Kaviarſchnitten. 
Ochſenſchwanzſuppe. 

Rheinſalm mit holländiſchem Beiguß und Kartoffeln, 
Kalbsrücken, verziert mit jungen Gemüschen, 
Straßburger Gänſe, gebraten, mit Salat und Kompott, 
Eis — Backwerk. 


* * 


Krebsſuppe. 
Steinbutt, gebacken mit Mayonnaiſe, 
Lendenbraten mit verſchiedenen Gemüschen, 
Gänſeleberpaſtete mit Gelee, 
Gebratene Maſthühner mit Salat und Kompott, 
Stangenſpargeln mit Muſſelinbeiguß, 
Rahmbombe. 
Früchte und Backwerk, 
Käſedeſſert. 


* * 


Auſtern. 

Kraftbrühe mit Ergen elſpitzchen. 
Seezungen, gedämpft und Maltakartoffeln, 
Rehrücken mit Gemüschen verziert, 
Getrüffelter Truthahn mit Salat und Kompott, 
Fürſt W Eis mit Waffeln. 


bſt. 
Käſeplatte. 


Verſchiedene Abendeſſen. 


Forellen in Gelee, 
Rehbraten mit Erbſen, 
Gebratenes 8 Salat und Kompott, 
is. 


** 


Schiffchen mit Brieschenfülle, 
Schinken, verziert mit Erſen, glaſierten Kaſtanien und Zwiebeln, 
Faſan mit Salat und Kompott, 
Käſe und Butter. 


Hummer in Muſcheln, 
Rehrücken mit Prinzeßbohnen, 
Gebratenes, kaltes Geflügel mit Mayonnaiſe, 
Creme nach Neſſelrode. 


* K 


Geſulzter Hecht mit Mayonnaiſe, 
Geſpickte, Nene Kalbsnuß mit Makkaroni, 
äſering mit Steinpilzen, 
Diplomatencreme, 

Kleines Deſſert. 


Kinderpflege und Ernährung. 


(Bearbeitet von Erika Schwoerer, Fürſorgerin beim 
Bad. Landesverband für Säuglings- und Kleinkinderfürſorge.) 


Wenn in dieſem Buche nicht nur dem weiten Gebiet der Haus⸗ 
wirtſchaft, ſondern auch den Fragen der Kinderpflege ein kleiner 
Raum überlaſſen wird, jo geſchieht dies aus der Überzeugung heraus, 
daß wir Frauen nicht nur als Hausfrauen, ſondern auch für unſeren 
ureigenſten Beruf als Mutter vielerlei Kenntniſſe nötig haben und 
dankbar ſind, im geeigneten Augenblick einen ſachverſtändigen Rat⸗ 
geber zur Seite zu haben, um nicht von fremden, ſchlechten, oft aber⸗ 
gläubiſchen Ratſchlägen abhängig zu ſein. Wir Frauen alle, ob wir 
Mütter ſind, ob wir es werden wollen, oder ob uns nur fremde 
Kinder anvertraut ſind, müſſen wiſſen, daß die Pflege und Erziehung 
jedes Menſchenkindes eine unſerer wichtigſten und verantwortungs⸗ 
vollſten Aufgaben iſt, an die wir nur mit aufopfernder Liebe und 
heiligem Ernſt herantreten dürfen. 

Wenn wir trotz dieſer eigentlich ſelbſtverſtändlichen Erkenntnis 
immer wieder feſtſtellen müſſen, welchen Gefahren das Kindesalter, 
vor allem das Säuglingsalter unterliegt, ſo iſt es unſere Pflicht, die 
Urſachen aufzudecken und zu bekämpfen. Die Säuglingsſterblichkeit 
in Deutſchland beträgt heute im Durchſchnitt noch 13 , das bedeutet 
alſo, daß jedes 7.—8. Kind vor Vollendung des 1. Lebensjahres ſtirbt, 
teils infolge Armut, Not und Gleichgültigkeit, teils infolge falſcher 
Beratung oder grober Unwiſſenheit in den einfachſten Fragen der 
Säuglingspflege und⸗Ernährung. Neben der hohen Zahl der Todes— 
fälle ſteht aber eine noch viel größere Zahl ſchwerſter Geſundheits— 
ſtörungen im Kindesalter, die ſelten reſtlos überwunden werden. 
Hier iſt auch die Grundlage zu ſuchen für viele körperliche und 
geiſtige Minderwertigkeiten, die heute unſere geſamte Volksgeſund— 
heit und Leiſtungsfähigkeit beeinträchtigen und den Wiederaufbau 
unſeres Vaterlandes in trauriger Weiſe ungünſtig beeinfluſſen. Wir 
fragen uns alſo: Wie erhalten wir das junge, neu erblühende Leben, 
wie mindern wir die ungeheuren Zahlen der Säuglingsſterblichkeit 
und vor allem, was können wir dazu beitragen, daß die heranwachſen⸗ 
den Kinder zu körperlich und geiſtig vollwertigen Menſchen und 
Staatsbürgern erzogen werden? Die Ungunſt der ſozialen Verhält⸗ 
niſſe (Wohnungsnot, Erwerbsarbeit der Mutter, Mangel an Nah⸗ 
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rung und Kleidung, ſowie Störungen der ethiſchen Grundlagen des 
Familienglückes (Alkoholismus und ähnliches), ſollen nicht Gegen- 
ſtand dieſer Ausführungen ſein. Nur die Aufgaben der Pflege des 
Kindes, insbeſondere des Säuglings, ſollen uns hier beſchäftigen. 8 

Die Merkworte dieſes Kapitels heißen: Reinlichkeit, 
friſche Luft und Sonne. Wer mit Sorgfalt und Verſtänd⸗ 
nis dieſe Güter den Kindern zukommen läßt, darf auch bei kärglicher 
Lage des Haushalts auf das Gedeihen ſeiner Kinder hoffen. 

Beginnen wollen wir mit denjenigen Gegenſtänden die eine 
werdende Mutter für den zu erwartenden Sprößling vorzubereiten 
hat. Das Kind verbringt den größten Teil des Säuglingsalters in 
ſeinem Bettchen, darum iſt auf dieſes beſondere Sorgfalt zu ver— 
wenden. Jedes Kind ſoll vom 1. Lebenstag an ſein eigenes Lager 
haben. Das Schlafen im Bett der Mutter iſt nachteilig und gejund- 
heitsſchädlich wegen Mangel an friſcher, ſauerſtoffreicher Luft und 
Verweichlichung des kindlichen Körpers durch Überhitzung, wegen 
unzweckmäßiger Lage und Erſtickungsgefahr, wegen Gefahr der Über⸗ 
tragung von Infektionskrankheiten ſowie Begünſtigung unregel- 
mäßigen Stillens während der Nacht. 

Ein gewöhnlicher viereckiger Waſchkorb, (ca. 85 K 50 cm) iſt das 
einfachſte und billigſte Säuglingsbett. Er iſt leicht zu reinigen, luft⸗ 
durchläſſig und kann bequem von einer Stelle zur andern getragen 
werden. Man ſtelle ihn, falls man kein Untergeſtell aus Rohr beſitzt, 
auf einen Hocker, niemals auf den Boden. Iſt das Kind dem Säug⸗ 
lingsalter entwachſen, ſo kann er als Waſchkorb verwendet werden, 
und ein größeres Stangen- oder Lattenbettchen aus Eiſen oder Holz 
tritt an ſeine Stelle. Schlechter zu reinigende Gitterbettchen aus 
Drahtgeflecht ſowie luftdurchläſſige Kiſtenbettchen aus Holz ſind 
unzweckmäßig. 

Bei der Innenausſtattung des Bettes iſt der Haupt⸗ 
wert darauf zu legen, daß jedes Bettſtück nicht nur waſchbar, ſondern 
auch auskochbar iſt. Gewöhnliches Abwaſchen und Trocknen kann 
weder den Uringeruch entfernen, noch vorhandene Krankheitskeime 
unſchädlich machen. Sämtliche Füllungen und überzüge des Bett⸗ 
chens müſſen alſo ausgekocht werden können. 

Zur Innenausſtattung des Bettes gehören: 

1. Eine feſte und doch elaſtiſche Matratze, die eine flache Lage des 
Körpers ermöglicht, damit das Kind frei und tief atmen kann 
und die Wirbelſäule keine Krümmungen erleidet. Empfehlens⸗ 
werte Matratzenfüllungen ſind Roßhaar und Holzwolle (letztere 
iſt weſentlich billiger). Beides wird am beſten in einen Sack oder 
Kiſſenbezug im Waſchkeſſel ausgekocht, gut nachgeſpült und aus⸗ 
gebreitet getrocknet. Spreu und Seegras ſind ſchlecht zu reinigen, 
auch ermöglicht Spreu keine flache Lagerung. Die Matratze ſelbſt 
wird am zweckmäßigſten aus ſtarkem Cretonne hergeſtellt. Sie 
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wird nicht abgeſteppt und feft verſchloſſen, ſondern zugeknöpft 
oder mit Bändern zugebunden. Dieſe Form der Umhüllung kann 

zum Aufſchütteln, Lüften und Reinigen der Füllung leicht ge- 
öffnet werden. Auch für Kleinkinder und Bettnäſſer bieten 
ſolche Matratzen große Vorteile. 

Ein Bettuch aus weißem Stoff. 

„Eine waſſerdichte Unterlage zum Schutze vor Durchnäſſung 
(Gummituch oder Billrothleinen) und eine aufſaugfähige Unter⸗ 
lage (Molton oder Biber) beide nur ca. 40 * 50 cm groß, da Ein⸗ 
lagen über die ganze Matratze das Bett von unten luftundurch— 
läſſig machen würde. 

„Ein leicht aufknöpfbares Kopfkiſſen, flach gefüllt mit Roßhaar 
oder feiner Holzwolle, nicht mit Federn, denn Federn begiin- 
ſtigen das Schwitzen am Köpfchen und fördern ſomit Geſichts— 
und Kopfausſchläge. 

Eine leichte, gut waſchbare Wolldecke in hellem Überzug. Schwere 
Federdeckbetten ſind luftabſchließend und ſtark erhitzend, daher 
geſundheitsſchädlich. Das an übermäßige Wärme gewöhnte Kind 
verliert die natürliche, der geſunden Haut eigentümliche Fähig⸗ 

keit zur Wärmeregulierung gegen die häufig wechſelnden Außen— 

temperaturen. Es wird verweichlicht, daher gegen jeden Luft— 
zug empfindlich und iſt Erkältungen ausgeſetzt. Auch begünſtigt 
die Überhitzung eine Schlaffheit der Muskeln und Neigung zu 

Rachitis (ſogenannte engliſche Krankheit). Reicht die Decke bei 
ſehr kalter Witterung nicht aus, ſo kann für dieſen beſonderen 
Fall ein kleines leichtes Daunenkiſſen aufgelegt werden. 


Für das beſonders wärmebedürftige Neugeborene in den erſten 
Lebenswochen ſowie für ſchwächliche Kinder, insbeſondere für Früh— 
geburten, werden Wärmeflaſchen oder Wärmekrüge in einer Hülle 
verwendet. Sie müſſen mit ſicherem Verſchluß, der nach dem Fußende 
gerichtet ſein ſoll, verſehen ſein und dürfen den kindlichen Körper 
nicht berühren, da ſonſt Verbrennungen eintreten können. 


Wenn wir das Bettchen des Säuglings bereitet haben, ſo ſtellen 
wir es in das ſonnigſte, luftigſte und größe Zimmer der Wohnung 
an einen vor Zugluft geſchützten Platz, nicht aber an den Hitze 
ausſtrömenden Ofen. Die Zimmertemperatur ſoll beim Neugebore— 
nen etwa 20° Celſius (16° R.), beim älteren Säugling 18° C. 
(14° R.) betragen, nachts genügen 15° C. (12° R.). 

Zur Reinhaltung des Bettchens gehört die tägliche Lüftung 
durch Auslegen und Sonnen der einzelnen Teile. ' 

Auch wollen wir uns merken, daß der Säugling möglichſt ruhig 
in ſeinem Bettchen liegen ſoll; unruhige Bewegungen, wie Wiegen, 
Hin⸗ und Herfahren und Tragen des Kindes ſind zu vermeiden. Sie 
ſind nur geeignet, das Kind nervös zu machen und es zu „verziehen“. 


oo p 


. 


— 574 — 


Zum Ausgehen iſt die Anſchaffung eines gut federnden Korb⸗ 
kinderwagens zu empfehlen. Kaſtenwagen und ſämtliche mit Wachs⸗ 
tuch ausgeſchlagenen Kinderwagen find luftundurchläſſig und beein- 
trächtigen daher den Zweck der Spazierfahrt des Kindes. Im Som- 
mer geborene Säuglinge können ſchon nach wenigen Tagen ins 
Freie gebracht werden, bei Winterkindern wartet man, bis günſtiges 
Wetter eintritt. Auch hier ſchaden regneriſches Wetter und Schneefall 
nichts. Nur zu große Kälte iſt zu vermeiden, wie andererſeits auch 
der Ausgang bei übermäßiger Hitze im Sommer gefährlich iſt. 


Was über die Hygiene des Säuglingsbettes geſagt wurde, gilt 
entſprechend auch für das ſpätere Kindesalter, wenn auch das Bett 
das dem Säuglingsalter entwachſende Kind nicht mehr während der 
gleichen Zeitdauer beherbergt. Man rechnet etwa für Kinder von 1—4 
Jahren 12 Stunden Schlaf, für Kinder von 4—7 Jahren 11 Stunden, 
dann bis zum 10. Jahr 10 Stunden, bis zum 14. Jahr 9 Stunden. 
Für das Kleinkind iſt das frühzeitige Zubettbringen wichtig, damit 
es nicht übermüdet iſt und ruhig einſchlafen kann; alſo im Sommer 
zwiſchen 7 und 8 Uhr, im Winter etwas früher. Gewöhnung an 
Pünktlichkeit und Regelmäßigkeit ijt hier wie überall in der Kinder⸗ 
pflege unerläßlich. Bei Kleinkindern iſt auch das Einhalten eines 
Mittagsſchlafes ſehr empfehlenswert. 

Wenn wir nun zu der Kleidung des Kindes übergehen, 
ſo müſſen wir uns über ihren eigentlichen Zweck klar ſein und uns 
daher zunächſt mit der Hauttätigkeit befaſſen. Die Haut iſt nicht nur 
eine Schutzeinrichtung, eine Decke für die darunter liegenden Mus⸗ 
keln oder eine äußere lebloſe Hülle, ſondern ein dauernd in Tätig⸗ 
keit ſtehendes Organ, deſſen Funktionen für unſeren Körper von 
größter Wichtigkeit ſind. Sie dient einesteils zur Ausſcheidung ver⸗ 
brauchter Stoffe, andernteils zu der bereits angedeuteten Wärme⸗ 
regulierung, die notwendig iſt, die Körpertemperatur dauernd auf 
einer nur kleinen Schwankungen unterliegenden gleichmäßigen Höhe 
zu erhalten. Dieſe Tätigkeit der Haut in richtiger Weiſe zu unter⸗ 
ſtützen, das iſt der Zweck der Kleidung. Durch ſie ſollen größere 
Unterſchiede zwiſchen Außentemperatur und Körperwärme überbrückt 
werden. Es kommt alſo vor allem darauf an, daß die Kleidung luft⸗ 
durchläſſig iſt und nicht zu feſt am Körper anliegt, um die Bildung 
mehrerer, verſchieden warmer Luftſchichten zu ermöglichen. Selbſt⸗ 
verſtändlich muß ſie daher auch der Jahreszeit und Witterung ange⸗ 
paßt ſein und darf die Bewegungsfähigkeit des Körpers und den 
Blutkreislauf nicht hemmen. 


Bei der Auswahl der Kinderkleidung muß zunächſt auf die zu 
verwendenden Stoffe geachtet werden. Sie ſollen hell ſein und ſich bei 
der Wäſche gut kochen und bleichen laſſen, ferner ſollen ſie möglichſt 
porös und feuchtigkeitsaufſaugend ſein. Leinen und feſte appretierte 
Baumwollſtoffe, Wolle, bunte und gummierte Stoffe ſind infolge⸗ 
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deſſen ungeeignet. Leinen kühlt, Wolle iſt nicht auskochbar und ſomit 
von Krankheitskeimen nur ſchwer zu reinigen, Gummitücher und 
Gummihoſen verhindern die Ausdünſtung, halten die Feuchtigkeit 
feſt und machen die Haut wund. 

Zur Bekleidung des Neugeborenen genügen im Sommer, ein 
Flügelhemdchen (vorne geſchloſſen), ein Jäckchen (hinten geſchloſſen), 
eine dünne Windel (ins Dreieck gelegt) und eine ſtärkere im Viereck 
verwendete Windel. Für die kühlere Jahreszeit kommen ein Molton- 
deckchen und ein Einſchlagetuch hinzu. Wickelbänder und Tragkiſſen 
find geſundheitsſchädlich. Sie nehmen dem Kinde die Strampelfrei- 
heit, üben auf Blutzirkulation, Atmung und Bauchorgane einen un- 
natürlichen Druck aus, hemmen die Verdauung und begünſtigen das 
Entſtehen von Leiſtenbrüchen. Das Tragkiſſen hat außerdem eine 
überhitzende Wirkung, führt zu ſtändigem Schwitzen des Kindes, 
hindert die Hautatmung, begünſtigt das Wundwerden und die eng— 
liſche Krankheit. 

Bei der Anfertigung aller Wäſcheſtücke ſind harte Nähte und 
Kanten, ſowie ſcharfe Spitzen zu vermeiden. Es können Stoffreſte 
und alte Wäſcheſtücke bei geſchickter Zuſammenſetzung mit flachen 
Nähten gut verwendet werden. 

Das Trockenlegen des Säuglings hat mindeſtens vor jeder 
Mahlzeit, ſowie bei Stuhlentleerungen ſtattzufinden. Der Wickel iſt 
daher 6—8 mal täglich zu wechſeln. Von Urin durchnäßte Windeln 
dürfen niemals ungewaſchen getrocknet werden, da die im Urin ent- 
haltenen Stoffe einen ätzenden Einfluß auf die Haut des Kindes aus⸗ 
üben. Das Waſchen und Kochen der Kinderwäſche ſoll mit möglichſt 
ſodafreier Seife, das Trocknen der Wäſche möglichſt im Freien erfol— 
gen. Stuhlwindeln werden zuerſt allein eingeweicht und ausgewaſchen. 

Bei dem notwendigen ſtarken Wäſcheverbrauch umfaßt eine 
vollſtändige Säuglingsausſtattung folgende Stücke: 

10 bis 12 Flügelhemdchen aus Neſſel, Mull oder 
ſonſtigem leichten Baumwollſtoff. 

6—8 Kittelchen geſtrickt, gewebt, aus Trikot oder 
Flanell genäht. Geſtrickte und gewebte Jäckchen ſind anſchmieg— 
ſamer und daher vorzuziehen. 

18 dünne Windeln im Dreieck doppelt zu nehmen aus 
Mull oder Neſſel, Größe 70 * 80 cm. 

18 ſtärkere Windeln im Viereck zu nehmen aus 
Gerſtenkornſtoff, ungebleichtem Cretonne oder leichtem Flanell, 
Größe 80 x 90 cm. 

12 Moltoneinlagen, Größe 30 x 40 cm. 

6—8 Einſchlagetücher aus Biber, mittelſtarkem 
Molton oder Pikeeſtoff, umhäkelt oder umſtochen, Größe 80 « 80 

6—8 Nabelbinden aus dehnbarem gut waſchbarem 
Stoff, am zweckmäßigſten gekaufte Cambricbinden. 


Zum Ausgehen ſind beſonders in kalter Jahreszeit ein Über⸗ 
ziehjäckchen und ein Häubchen anzulegen. 

Sobald das Kind anfängt in ſeinem Wickel unruhig zu werden 
und immer ungeſtümer mit ſeinen Beinchen ſtrampelt, erſetzt man 
den Wickel bei Tag durch Windelhöschen und Tragkleid, 
bei Nacht durch einen Strampelſack. Hemdchen, Jäckchen und 
dünne Windeln werden wie bisher verwendet, darüber kommt die 
Windelhoſe aus Flanellpikee angeknöpft an einem Leibchen oder ein 
geſtricktes Höschen an geſtricktem Leibchen, ſowie ein Tragkleid oder 
der für die Nacht beſonders empfehlenswerte, gut warmhaltende 
Strampelſack aus Flanell. Sobald das Kind ſelbſtändig zu ſtehen 
und zu gehen beginnt, werden die Tragkleider durch kurze Kleidchen 
erſetzt. 

Mit der Windelhoſe werden auch Söckchen, Strümpfchen 
und Schuhwerk notwendig. Lange Strümpfe ſollen mit langen 
elaſtiſchen Strumpfbändern an Leibchen befeſtigt werden. 
Runde, ober — oder unterhalb des Knies angebrachte Strumpfban- 
der ſind für den noch im Wachstum befindlichen Körper des Kindes 
beſonders ſchädlich, weil ſie die richtige Blutverſorgung der Beine 
und Füße hemmen. Eine weitere ſehr wichtige und zuweilen höchſt 
unhygieniſch gelöſte Frage iſt das Schuhwerk. Der Kinderſchuh muß 
vor allem dem Fuß in ſeiner natürlichen Form angepaßt ſein, er 
muß alſo zweileiſtig (rechts und links) gearbeitet ſein und zum Halt 
für das ſchwache Gelenk einen kleinen Abſatz haben. Beſondere Ach⸗ 
tung ſchenke man den Kindern, die zu Plattfüßen neigen, ſie kippen 
leicht nach innen um und bedürfen ärztlichen Rates. 

Für das Kleinkind ſollen ebenfalls wie für den Säugling 
alle Wäſcheſtücke und Kleider, auch für Winterkleider aus 
waſchbaren Stoffen hergeſtellt werden. Sie ſollen bequem und einfach 
ſein. Feſte Leibchen und ſchnürende Bänder ſind zu vermeiden. Zur 
Verzierung verwende man keine Spitzen, Rüſchen und ähnliches Bie- 
rat, der das Waſchen erſchwert, ſondern nur die gefälligen Zierſtiche 
aus waſchbarem Stickgarn. 

Für Mädchen benötigen wir im Sommer meiſt nur ein Hemd— 
höschen und Kleid mit Schürzchen, im Winter legen wir 
eine Schlupfhoſe mit Leibchen und evtl. einen Unterrock 
zu. Die Kleidung der Knaben beſteht im Sommer aus Hemd 
und Spielhoſe mit Schürze, wozu im Winter Unterhoſe 
mit Leibchen und Sweater kommen. 

Selbſtverſtändlich darf die Kleidung eines jeden Kindes nie 
ſchematiſch verwandt werden. Im Gegenteil, ſie muß ſich ſorgſam der 
Witterung und der individuell verſchiedenen Veranlagung der Kinder 
anpaſſen. Blaſſe, magere Geſchöpfchen, die einen größeren Wärme⸗ 
verluſt erleiden als geſunde, kräftige, mit einem ordentlichen Fett⸗ 
volſter ausgerüſteten Kinder, frieren leichter. Auch Abhärtungsmaß⸗ 
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nahmen laſſen ſich daher keinesfalls erzwingen, im Gegenteil, jie 
rächen ſich in ungeeigneten Fällen durch unliebſame Erkältungen. 

Außer der Kleidung ſind vor allem die für die Hautpflege 
und das tägliche Bad des Säuglings notwendigen 
Gegenſtände vorzubereiten. 

Nachdem wir bereits im Zuſammenhang mit der Bedeutung 
einer luftdurchläſſigen Kleidung erkannt haben, wie wichtig eine 
ungehinderte Hauttätigkeit für die Geſunderhaltung des Körpers iſt, 
werden wir eine ſorgfältige Hautpflege als unentbehrliche 
Grundlage für die geſunde Entwicklung des Kindes bezeichnen 
müſſen. Sobald ſich die Poren der Haut mit Staub und Schmutz 
verſchließen, oder die Haut des Säuglings durch die noch unwill— 
kürlichen Ausſcheidungen von Blaſe und Darm verunreinigt wird, ſo 
wird nicht nur die Hautatmung und Hautausdünſtung beeinträchtigt, 
ſondern die noch ganz beſonders zarte und empfindliche Haut des 
Kindes wird durch die Zerſetzung der Bakterien wund, ihre Ge— 
ſchmeidigkeit wird ihr genommen, fie wird entzündet, und es ent- 
ſtehen Ausſchläge, möglicherweiſe ſogar innere Krankheiten. 

Um alſo die Haut funktionsfähig zu erhalten, müſſen wir auf 
größte Reinlichkeit ſehen. Dieſe kann durch regelmäßiges 
Waſchen und Baden erreicht werden. Das Bad iſt dem Waſchen 
noch vorzuziehen, da es eine gründlichere Reinigung ermöglicht. 
Wir ſtellen nach dem Bad eine Rötung der Haut feſt durch Anregung 
der Blutzirkulation, die für alle Organe des Körpers von Wert iſt. 
Ebenſo werden durch die verſtärkte Hauttätigkeit der Appetit und die 
Verdauung angeregt und ein feſter, geſunder Schlaf gefördert. — 
Man beobachtet meiſtens, daß das Kind nach dem Bade beſonders 
ungeduldig ſeine Mahlzeit erwartet, fie mit großem Appetit ein— 
nimmt und darnach in einen wohligen Schlaf verfällt. Das tägliche 
Bad wirkt alſo in jeder Weiſe fördernd auf die Geſundheit des Kindes 
und ſollte zum mindeſten während des ganzen erſten Lebensjahres 
beibehalten werden. Trotzdem gibt es aber noch Mütter, die ſich nicht 
zum täglichen Baden des Säuglings entſchließen können, teils aus 
Bequemlichkeit, obwohl Baden nicht mehr Zeit in Anſpruch nimmt, 
als gründliches Waſchen, teils aus Furcht vor Schwächung oder Er— 
kältung des Kindes, wozu allerdings ein unvernünftig angewandtes, 
zu langes oder nicht richtig temperiertes Bad führen kann. Unſer 
Beſtreben muß alſo dahin gehen, Fehler zu vermeiden und ſomit das 
Bad zu einer Quelle der Freude und der geſunden Entwicklung des 
Kindes werden zu laſſen. 


Folgende Gebrauchsgegenſtände ſind notwendig: 


1. Eine Badewanne aus Emaille oder Zink. Holzwannen 
ſind ſchlecht rein zu halten und weniger geeignet. Zinkwannen 
ſind billiger als Emaillewannen, ebenſo gut zu reinigen, 
äußerſt haltbar und können, wenn ſie nicht mehr als Bade— 
Kochbuch. 9 37 
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wanne benötigt werden, im Haushalt als Waſchzuber Ver⸗ 
wendung finden. So lange aber eine Zinkwanne als Bade⸗ 
wanne des Kindes dient, darf ſie nur als ſolche benutzt werden 
und nicht etwa auch zum Waſchen der Kinderwäſche oder gar 
der Wöchnerinnenwäſche. Hierdurch könnten Krankheitskeime, 
beſonders Ausſchläge und gefährliche Augenentzündungen 
übertragen werden. Sofort nach dem Baden muß die Wanne 
gründlichſt gereinigt werden mit heißem Sodawaſſer, Seife 
und Wurzelbürſte. Danach wird ſie mit klarem Waſſer aus⸗ 
geſpült, mit einem ſauberen Tuch gut ausgetrocknet und ſo 
aufbewahrt, daß ſie dem Staub nicht ausgeſetzt iſt. 

Ein Badethermometer (Minimalthermometer in einem 
Holzrahmen zum Meſſen der Waſſerwärme.) Die Temperatur 
des Badewaſſers ſoll der Außentemperatur des kindlichen 
Körpers entſprechen, alſo 85° C oder 28° R. betragen. Das 
Prüfen der Waſſerwärme durch die Hand oder durch den Cllen- 
bogen iſt ungenau, da die Temperaturempfindung des Men⸗ 
ſchen ſich nach der jeweiligen Temperatur der Haut richtet und 
dieſe ſehr verſchieden ſein kann. Oft beobachtet man ein ſehr 
abgehärtetes Wärme- und Kälteempfinden, und fo wird die 
Badewärme allzuhäufig unterſchätzt. Die Folge iſt ein zu 
warmes Bad, das erhitzend und ſchweißtreibend wirkt, den 
Körper des Kindes ſchwächt und durch allmähliges Erſchlaffen 
der Haut ebenſo wie bei überhitzender Kleidung, Federbetten 
u. dgl. das Entſtehen von Erkältungen begünſtigt. Auch auf 
die Blutzirkulation wird durch zu heißes Baden ein zu ſtarker 
Reiz ausgeübt und dadurch das Herz des Kindes leicht über⸗ 
anſtrengt. Um alſo all dieſe Schädigungen von vornherein 
auszuſchalten, mache man ſich zur Pflicht, die Waſſerwärme 
ſtets durch einen Badethermometer feſtzuſtellen, was allein 
einen ſicheren Anhalt geben kann. Beim Meſſen muß das 
Waſſer gut durcheinander gerührt werden und die Queckſilber⸗ 
kugel bis zum Ableſen der Temperatur unter Waſſer ſein. 


3. Eine milde, möglichſt ſodafreie Seife, die die zarte empfind- 
liche Haut des Säuglings nicht angreift. Die Seife ermöglicht 
eine gründliche Reinigung der Haut, ſie bindet den mit dem 
Hauttalg verbundenen Schmutz, hält die Poren offen und hat 
eine leicht desinfizierende Wirkung. Durch reichliche Anwen— 
dung von Seife können viele Schmier- und Schmutzkrankheiten 
verhindert werden. Eine an der Badewanne zu befeſtigende 
Seifenſchale iſt zweckmäßig. 

4. Zwei verſchiedene Frottier waſchlappen, von denen 
der eine nur für das Geſicht, der andere nur für den Körper 
des Kindes beſtimmt iſt. Das Geſicht, insbeſondere die Augen 
müſſen vor Verunreinigungen, denen der Körper vielfach aus⸗ 
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geſetzt iſt, geſchützt werden. Schwämme, mit Ausnahme von 
Gummiſchwämmen, ſind weniger geeignet, da ſie nicht aus⸗ 
gekocht und ſomit auch nicht gründlich gereinigt werden können. 

„Eine kleine Waſchſchale zum geſonderten Waſchen des Ge— 
ſichts. Das Waſchen des Geſichts im allgemeinen Badewaſſer 
iſt unhygieniſch. Bei Neugeborenen ijt zu empfehlen, für Ge- 
ſicht und Augen abgekochtes Waſſer bezw. Borwaſſer zu ver— 
wenden. 

„Ein gut aufſaugendes Frottierbadetuch zum Trocknen 
des Kindes. Um Kopf- und Fußende nicht zu verwechſeln, iſt 
es ratſam, ſie durch ein gut ſichtbares Zeichen zu unterſcheiden. 

„Ein Wickel⸗ oder Ankleidekiſſen mit waſſerdichter 
Unterlage (Gummituch oder Billrothleinen) zur Schonung 
vor Durchnäſſung. Das Wickelkiſſen beſteht meiſt aus einem 
Roßhaar⸗ oder Holzwollkiſſen mit Überzug, es kann aber auch 
demſelben Zweck eine Wolldecke mit Überzug dienen. (Größe: 
80 * 80 cm.) 

8. Watte zum Reinigen von Naſe und Ohren. Man drehe 
hierzu am beſten dünne Wattebäuſchchen. Die Benutzung von 
harten ſcharfen Gegenſtänden kann zu ernſten Verletzungen 
führen. 

Puder (Vaſenol, Zinkpuder und Talkum), Zinkpaſte und 
Borſalbe oder Ol zur beſonderen Pflege der Haut und zur 
Bekämpfung des Wundſeins. Puder darf nur in Puderſtreu— 
doſen aufbewahrt und verwendet werden. Die Anwendung 
von Puderquaſten iſt unhygieniſch und führt zu Krankheits⸗ 
übertragungen. — Zum Auftragen von Paſte und Salbe ver- 
wende man einen Holz- oder Metallſpatel, der nach Gebrauch 
ausgekocht werden kann. 

10. Kamm und Bürſte zur regelmäßigen Haarpflege und 

eventl. einen Staubkamm zur Entfernung von Schuppen. 

11. Eine Nagelſchere, ſowie einen Nagelreiniger zur 

Nagelpflege. Das Abbeißen der Nägel iſt ſtreng verboten. 


Auf ärztliche Verordnung werden Bäderzuſätze verwendet, z. B. 
Salz, Kamillen und ähnliche. Man rechnet auf ein Säuglings⸗ 
bad mit 30—40 | Waſſer ca. ½ kg Salz; für ein Kamillenbad wird 
11 Waſſer auf 30—50 g Badekamillen 5 Minuten lang gekocht, durch— 
geſiebt und in das Bad gegoſſen. 

Wir ſind mit der Vorbeſprechung der zum Bad und der täglichen 
Körperpflege notwendigen Gegenſtänden zu Ende. Im folgenden 
wenden wir uns der praktiſchen Anwendung des Bades 
zu. Als Tageszeit wähle man am beſten die Stunde zwiſchen 9 und 
10 Uhr vormittags. Die letzte Mahlzeit des Kindes muß mindeſtens 
2 Stunden zurückliegen, weil die ſtarke Bewegung während des 
Badens bei kurz vorher ſtattgefundener Nahrungsaufnahme leicht 
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zum Erbrechen führen kann und auch die Verdauung dadurch leidet. 
Für die Hausfrau und Mutter ijt das Baden vor der 10 Uhr Mahl- 
zeit ganz beſonders praktiſch, denn die Morgenarbeiten im Haushalt 
find erledigt und das Badewaſſer kann unter Ausnutzung des Herd- 
feuers hergeſtellt werden. Sollte jedoch aus irgend welchen Gründen 
eine andere Badezeit der Hausfrau beſſer paſſen, ſo iſt dagegen nichts 
einzuwenden, nur muß die einmal gewählte Zeit möglichſt genau ein⸗ 
gehalten werden, weil Pünktlichkeit und Regelmäßigkeit viel zum 
Wohlbefinden des Säuglings beitragen. 


Ehe wir nun mit dem Baden ſelbſt beginnen, ſorgen wir dafür, 
daß uns alle Gebrauchsgegenſtände zur Hand ſind. Steht uns keine 
Wickelkommode zur Verfügung, ſo haben wir uns eventl. aus einer 
Kiſte ſelbſt einen Wickeltiſch hergerichtet oder wir verwenden ſonſt 
irgend einen Tiſch. Er muß mindeſtens 60 x 90 cm groß fein. Auf 
dieſem Tiſch legen wir uns das Ankleidekiſſen mit Gummiunterlage 
zurecht, decken eine reine Windel darauf und breiten rechts davon 
alles was wir benötigen aus; Geſichtsſchale mit friſchem Waſſer, 
Waſchlappen, Watte, Puder, Salben, Kamm und Bürſte, Nagelſchere. 
Auch der neue Wickel mit friſchem Hemdchen und Jäckchen muß bereit 
gelegt fein, — und es empfiehlt ſich, im Winter die friſche Wäſche mit 
dem Wärmekrug vorzuwärmen. Das Ankleiden nach dem Baden 
muß möglichſt ſchnell geſchehen können, damit ſich das Kind nicht 
erkältet. Die Badewanne mit Seifenſchale ſtellen wir uns neben den 
Wickeltiſch und machen das Badewaſſer zurecht. Wir erinnern uns, 
daß die Temperatur 35° C. betragen ſoll und mit dem Thermometer 
feſtgeſtellt wird. Die Waſſermenge richtet ſich nach der Größe der 
Wanne, ſowie nach der Größe des Kindes und zwar achte man, um 
Erkältungen auch hier zu vermeiden, ſtets darauf, daß der ganze 
Körper des Kindes bis über die Schultern von Waſſer bedeckt wird. 
Die feuchte Haut des Kindes iſt gegen die kühlere Außentemperatur 
beſonders empfindlich. 


Erſt jetzt, nachdem alles bereit ſteht, können wir mit der Aus⸗ 
führung des Bades beginnen. Zunächſt waſchen wir uns 
ſelbſt gründlich die Hände, ziehen eine große reine Schürze an und 
ſtecken uns das Badetuch vor, indem wir es rechts und links im 
Gürtel befeſtigen. Dann achten wir darauf, daß Fenſter und Türen 
geſchloſſen ſind und kein Luftzug entſteht. Jetzt können wir das 
Kind auspacken. Wir ſäubern das Geſäß mit den noch trockenen, 
reinen Teilen der Windel und zwar von vorne nach hinten, was bei 
Mädchen wichtig iſt, um das Eindringen von Bakterien in die Scheide 
zu verhindern. Dann nehmen wir das Kind, indem wir den linken 
Unterarm unter den Nacken und die linke Hand in die linke Achſel⸗ 
höhle des Kindes legen, ſodaß Köpfchen und Schulterblätter auf 
unſerem linken Arm ruhen und gut unterſtützt ſind, faſſen mit der 
rechten Hand das Kind unter dem Geſäß und heben es ſo vorſichtig, 
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langſam und ruhig ins Waſſer. Plötzliche ruckartige Bewegungen 
erſchrecken manche Kinder und nehmen ihnen die Luſt am Baden. 
Der linke Arm ſorgt nun in der beſchriebenen Stellung dafür, daß 
das Kind bis über die Schultern unter Waſſer bleibt und doch kein 
Waſſer ſchluckt. Auch in die Ohren darf kein Waſſer eindringen. 
Die rechte Hand wäſcht und ſeift den im Waſſer frei ſchwimmenden 
Körper unter Benutzung des Körperwaſchlappens. Hals, Bruſt, 
Arme und Händchen kommen zuerſt daran. Hautfalten müſſen be⸗ 
ſonders gründlich gereinigt werden, um ſie vor Wundwerden zu 
ſchützen. Um den Rücken zu waſchen, drehen wir das Kind um. Die 
rechte Hand greift in die linke Achſelhöhle des Kindes, wendet es 
langſam zu ſich hin, bis es in Bauchlage mit der Bruſt wieder auf 
unſeren linken Unterarm zu liegen kommt. Das Geſicht muß dabei 
vor Waſſer geſchützt werden. Nach Reinigen von Rücken und Geſäß 
bringt man das Kind wieder in Rückenlage und wäſcht zum Schluß 
das Köpfchen. Man ſeift es tüchtig, um Schuppenbildung zu ver⸗ 
meiden und ſpült es ab, nimmt danach das Kind ſofort aus dem 
Bad heraus und ſchlägt es in das vorgeſteckte Badetuch ein. Der 
Hinterkopf wird deshalb erſt zuletzt gewaſchen, weil er außerhalb des 
Waſſers durch die Außentemperatur ſtarker Abkühlung ausgeſetzt iſt. 
Die Dauer des Bades ſoll 3, höchſtens 5 Minuten betragen. Ein 
länger ausgedehntes Bad ſchwächt den kindlichen Körper. Das Ab⸗ 
trocknen geſchieht möglichſt raſch unter Frottieren der Haut, bejon- 
ders der Kopfhaut. Dann wird ſorgfältig das Geſichtchen unter be- 
ſonderer Berückſichtigung der Augen gewaſchen, Naſe und Ohren 
werden gereinigt, Härchen gebürſtet und gekämmt und bei Bedarf 
die Fingernägel geſchnitten. Der Mund des Kindes reinigt ſich durch 
die Speichelabſonderung von ſelbſt. Das Auswiſchen des Mundes iſt 
daher überflüſſig, ja ſogar nachteilig, denn es bewirkt leicht eine Ver— 
letzung der zarten Mundſchleimhaut. Erſt nach erfolgtem Zahndurch— 
bruch wird eine regelmäßige Mundreinigung erforderlich. Schon 
im Kleinkindesalter muß das Bürſten der Zähne jeden Morgen und 
Abend geſchehen. Beim Ankleiden des Kindes werden alle zum 
Wundwerden bevorzugten Körperſtellen (Falten am Hals, an den 
Armen und Beinen, die Leiſtengegend und das Geſäß) gepudert; ge— 
rötete Stellen werden eingefettet. Das Bad macht müde und hungrig; 
nach ſchnellem Ankleiden des Kindes geben wir ihm daher ſeine 
Mahlzeit nud legen es ſchlafen. 

Nächdem wir uns über Bett, Kleidung und Bad des Säuglings 
informiert haben, wenden wir uns dem Neugeborenen zu. Als 
Neugeborenes bezeichnen wir ein Kind in den erſten 10—14 Lebens⸗ 
tagen, ſolange ſich die Einflüſſe der Geburt noch geltend machen. 
Der kindliche Körper ſtellt ſich während dieſer Zeit auf das ſelbſtän⸗ 
dige Leben außerhalb des mütterlichen Körpers ein. Vor der Ge— 
burt war er 9 Monate lang als ein beſonderes Organ der Mutter, von 
dieſer durch die Nabelſchnur mit allem Nötigen verſorgt — ohne ſelbſt 
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Luft und Nahrung aufnehmen zu müſſen. Die Nabelſchnur iſt der 
Strang von Blutgefäßen, der Mutter und Kind verbindet, das friſche, 
nähr⸗ und ſauerſtoffhaltige Blut dem Kinde zuführt und das ver⸗ 
brauchte Blut zurückleitet. Wenn nun das Kind geboren iſt, erfolgt 
ſeine Trennung von der Mutter; die Nabelſchnur wird abgebunden 
und durchſchnitten, der Blutſtrom ſomit unterbrochen. Der erſte 
Atemzug ſetzt durch einen Schrei des Kindes ein und zum erjtenmal 
wird Luft in die bis dahin untätigen Lungen des Kindes gebracht. 

Die Pflege des Neugeborenen muß mit beſonderer 
Sorgfalt geſchehen. Wöchnerin und Kind ſind der Hebamme anver⸗ 
traut. Größte Gewiſſenhaftigkeit und unbedingte Reinlichkeit ſind 
erforderlich. Zunächſt nach der Geburt wird der Körper des Neu⸗ 
geborenen von der ihn umgebenden ſchlüpfrigen Talgſchicht gereinigt, 
dann kommt die Verſorgung der Nabelwunde, die durch 
die Trennung von der Mutter entſtanden iſt. Der Nabelverband 
darf nicht zu feſt angelegt werden, muß jedoch gut ſchließen. Jede 
Unſauberkeit beim Verbinden des Nabels kann eine ſchwere Nabel- 
entzündung verurſachen, die zu tödlich verlaufender Blutvergiftung 
des Neugeborenen führen kann. Bei erſten Anzeichen von Rötung 
und Schwellung des Nabels ziehe man gleich einen Arzt hinzu. 
Normalerweiſe trocknet der Nabelſchnurreſt in wenigen Tagen aus 
und fällt etwa am 7. Lebenstage ab. Salbe und Fett dürfen daher 
beim Nabelverband nicht verwendet werden. Trotzdem wird der 
Nabelverband noch einige Tage fortgeſetzt, um Nabelbrüche zu ver⸗ 
hindern. Statt der meiſt ſchlecht ſitzenden Binde kann nach voll⸗ 
ſtändiger Verheilung der Nabelwunde auch ein einfacher Pflaſter— 
verband angewendet werden. Nabelbrüche bedürfen ärztlicher Be- 
handlung. 


Beſondere Aufmerkſamkeit iſt der Pflege der Augen zu 
widmen. Das Eindringen von Unreinlichkeiten führt leicht zu Ent⸗ 
zündungen. Bei jeder Schwellung und Rötung der Augen, ſowie 
bei flockig weißen Abſonderungen iſt daher der Rat des Arztes etn- 
zuholen. Arztliche Vorſchriften müſſen in allen Fällen genau ein⸗ 
gehalten werden. Jede Vernachläſſigung der Augen kann die Er⸗ 
blindung des Kindes zur Folge haben. Da die Augen des Säug⸗ 
lings in den erſten Lebenswochen ſehr lichtempfindlich ſind, vermeide 
man auch das Beſcheinen mit grellem Licht und das Schauen in all⸗ 
zuhellen Tageshimmel. 


l Die Hautfarbe des Neugeborenen iſt, ſobald das 
Kind geatmet hat, kräftig rot. 


Eine häufig auftretende Erſcheinung, die mit der Anpaſſung an 
das ſelbſtändige Außenleben zuſammenhängt und nicht als Krank⸗ 
heit angeſehen werden braucht, iſt die Gelbſucht des Neu⸗ 
geborenen. Dauert ſie länger als 1 Woche, ſo iſt an eine ernſtere 
Krankheit zu denken und der Arzt zu rufen. 
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Eine weitere Erſcheinung bei vielen Neugeborenen iſt das An— 
ſchwellen der Bruſtdrüſen und die Abſonderung von Milch 
(ſogen. Hexenmilch), die nach einiger Zeit wieder verſchwindet. Alles 
Herumdrücken iſt hier zu unterlaſſen. Zum Schutz vor Druck und 
Reibung kann ſogar ein loſer Schutzverband angelegt werden. 

Von beſonderem Intereſſe find die Kör per maße des Neu⸗ 
geborenen, das Wachstum und die Entwicklung des 
Kindes. Erſt auf Grund normaler Anhaltspunkte läßt ſich das 
Gedeihen eines Kindes beurteilen. 

Der Kopf des Neugeborenen iſt im Verhältnis zum 
Körper ſehr groß, etwa 14 des Körpers gegenüber / beim Erwach⸗ 
ſenen. Der Kopfumfang beträgt durchſchnittlich 35 cm. Beſonders 
bemerkenswert ſind die noch nicht vereinigten platten Schädelknochen, 
die noch Lücken aufweiſen, die Fontanellen. Die große Fon⸗ 
tanelle auf dem Scheitel verwächſt ſich erſt am Ende des 2. Lebens⸗ 
jahres. Bis dahin iſt ſie leicht fühlbar und als eine empfindliche 
Körperſtelle vor Druck, Stoß und Verletzung zu ſchützen. 

Das Gewicht des Neugeborenen beträgt durchſchnittlich 
3000 bis 3500 g (6—7 Bund). Knaben find meiſt etwas ſchwerer als 
Mädchen. In den erſten Tagen tritt gewöhnlich eine Gewichts⸗ 
abnahme ein, teils infolge Waſſerverluſt, Abgang von Kindspech, 
teils durch die erſt allmählich erfolgende Umſtellung zu ſelbſtändiger 
Nahrungsaufnahme. Nach etwa 14 Tagen iſt das Geburtsgewicht 
wieder erreicht. Dann ſetzt eine ſtets zunehmende Gewichtskurve ein. 
Die wöchentliche Zunahme beträgt bei Bruſtkindern durchſchnittlich 

im 1. Lebensvierteljahr: 175 —200 g, 

im 2. Lebensvierteljahr: 140 g, 

im 3. Lebensvierteljahr: 105 g, 

im 4. Lebensvierteljahr 70 g. 

Bei geſunden Kindern kann man im allgemeinen ſagen, daß ſich das 
Geburtsgewicht nach 5 Monaten etwa verdoppelt, am Ende des erſten 
Lebensjahres etwa verdreifacht. Selbſtverſtändlich darf man mit der— 
artigen Durchſchnittswerten bei einzelnen Kindern keine Schlüſſe 
auf ihren Geſundheitszuſtand ziehen. Beachtenswert ſind jedoch 
ſowohl ſchnelle Gewichtsſtürze, als auch dauernde Gewichtsabnahme. 
Die Körperlänge des Neugeborenen beträgt 48—50 cm. 

Die Körperhaltung des Neugeborenen entſpricht 
zunächſt noch der Haltung im Mutterleib; d. h. Armchen und Bein— 
chen ſind angezogen und ſollen auch nicht mit Gewalt geſtreckt wer— 
den. Das Kind liegt meiſt auf dem Rücken, ſeine Bewegungen ſind 
hilflos und ziellos. Im 2. Monate wird der Kopf in Bauchlage 
ſchon frei gehoben, allerdings nur für kurze Zeit, im 4. Monat wird 
der Kopf beim aufrechten Tragen feſtgehalten und im 5. Monat ver— 
ſucht das Kind zu ſitzen. Im 2. Lebenshalbjahr iſt das Kriechen eine 
für die ganze Körperhaltung beſonders geſunde und beliebte Be— 
wegung, das Kind richtet ſich auch allmählich auf und gegen Ende 
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des 1. Lebensjahres ſteht es in ſeinem Bettchen und Ställchen oder 
am Stuhl. So lernt es, oft ganz plötzlich, meiſt aber erſt zu Beginn 
des 2. Lebensjahres das freie Gehen. Der Gang iſt anfangs breit⸗ 
ſpurig und unſicher. In dieſer natürlichen Entwicklung darf nichts 
künſtlich erzwungen werden, denn beſchleunigtes Sitzen, Stehen und 
Gehen führt leicht zu Knochenverkümmungen. Abweichungen von 
der normalen Entwicklung des Kindes verlangen ernſte Beachtung. 
Eine der ſchwerſten Entwicklungsſtörungen iſt die in Deutſchland 
außerordentlich weit verbreitete Rachitis (engliſche Krankheit), die 
ſofort bei ihrem Auftreten ärztlicher Behandlung bedarf. 


Von den Sinnesorganen find Gefühl und Ge- 
ſchmack am beſten ausgebildet. Das Kind ſchreit z. B., wenn es ſich 
beſchmutzt hat und unbehaglich naß liegt und iſt mit ungeſüßter 
Nahrung nicht zufrieden. Der Geruch iſt noch ſehr wenig ausgebildet. 
Geſicht und Gehör des Neugeborenen find ebenfalls verhält— 
nismäßig unentwickelt. Der Blick iſt ins Leere gerichtet und erſt im 
2. Monat lernt der Säugling fixieren; im 3. und 4. Monat verfolgt 
er mit ſeinen Augen Perſonen und Gegenſtände und beginnt dann 
auch zielbewußt zu greifen. Die Hörfähigkeit beginnt vielfach mit 
einer Überempfindlichkeit gegenüber lauten und hohen Tönen. Durch 
ſchrille Laute wird ein Unbehagen beim Neugeborenen ausgelöſt, 
während es auf leiſe Geräuſche anfangs nicht reagiert. Es empfiehlt 
ſich daher ein leiſes Auftreten und ein Dämpfen der Stimme. Dann 
gewöhnt ſich der Säugling allmählich an das ihn umgebende Leben 
und ſchon nach 2 Monaten folgt das Köpfchen der Schallrichtung. 

Auch bei der geiſtigen Entwicklung des Kindes ſoll 
nichts erzwungen werden; man warte die natürlichen Fortſchritte ab 
und hüte ſich vor zu ſtarker Inanſpruchnahme und überanſtrengung 
des kindlichen Geiſtes. Das Sprechenlernen erfolgt bei den 
einzelnen Kindern ſehr verſchieden ſchnell. Bis etwa zum 10. Lebens⸗ 
monat läßt das Kind eigentlich nur unverſtändliche Laute hören, 
teils ſolche der Unluſt, teils des Behagens. Dann beginnen die erſten 
bildungsfähigen Silben, wie ma, pa, bi und ähnliche. Dies Lallen 
dauert Monate hindurch; das Kind lernt ganz langſam eine Reihe 
von Worten, das Verſtändnis für die es umgebende Sprache iſt 
jedoch ſchon weit größer als der eigene Wortſchatz. Erſt gegen Ende 
des 2. Lebensjahres und zu Beginn des 3. nimmt das Sprechen bezw. 
Plappern einen größeren Umfang an. 

An ſonſtigen Körperfunktionen ſind noch Puls und Atmung 
hervorzuheben. Sie erfolgen viel raſcher als beim Erwachſenen und 
ſind auffallend unregelmäßig. Wir zählen beim Neugeborenen 140 
Pulsſchläge in der Minute, beim einjährigen Kind 120 und beim 
Erwachſenen 70—80. Die Zahl der Atemzüge beträgt beim Neu⸗ 


geborenen 3040, beim einjährigen Kind 25—30, beim Erwachſenen 
16—20 in der Minute. 
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Die Körperwärme des Säuglings wird mit dem Fieber— 
thermometer im Darm gemeſſen und ſchwankt beim geſunden Kind 
zwiſchen 36,4 C. morgens und 37,39 C. abends. Von erhöhter Tem— 
peratur ſpricht man zwiſchen 37,4 C. und 38 C., Fieber iſt die 
Temperatur von 389 C. aufwärts. Es tritt im Säuglingsalter ſehr 
raſch und hoch ein und bedarf ſofortiger ärztlicher Beratung. 

Zum Schluſſe dieſes Kapitels fet noch über das Zahnen ge- 
ſprochen. Der Mund des Neugeborenen iſt zahnlos. Erſt mit dem 
6. oder 7. Lebensmonat beginnt der Durchbruch der Milchzähne und 
zwar mit den unteren mittleren Schneidezähnen. Damit iſt das 
erſte Anzeichen zur beginnenden Fähigkeit, feſte Nahrung aufzuneh— 
men, gegeben. Das Milchgebiß mit ſeinen 20 Zähnen iſt aber erſt 
zu Beginn des 3. Lebensjahres beendet. Das Zahnen iſt ein natür⸗ 
licher Lebensvorgang, daher dürfen Krankheiten, die während des 
Zahnens entſtehen, wie Erkältungen, Durchfall, Krämpfe uſw. nicht 
auf den Zahndurchbruch geſchoben werden. Gewiß gibt es Kinder, 
die während des Zahnens ſich in einem Reizzuſtand befinden und in 
dieſer Zeit leichter zu Erkrankungen neigen. Solche Störungen be— 
dürfen aber wie alle Geſundheitsſtörungen der ärztlichen Behandlung. 
Sogenannte „ſchwere Zahnung“ und „Zahnung durchs Brüſtle oder 
durchs Gedärm“, wie der Volksmund ſich ausdrückt, hat leider ſchon 
vielen kranken Kindern das Leben gekoſtet, weil ärztliche Hilfe infolge 
des beſtehenden Aberglaubens nicht in Anſpruch genommen wurde. 
Auf die Zahnpflege ſei hier nochmals hingewieſen. Sie ſoll ſchon 
mit dem 2. Lebensjahr beginnen durch Mundſpülen und ſorgfältiges 
Zähnebürſten. 

Wohl die wichtigſte Frage ijt die Ernährung des Säug— 
lings, denn die häufigſten Erkrankungen im frühen Kindesalter 
werden durch falſche Ernährungsweiſe herbeigeführt. Wir gehen 
davon aus, daß die Ernährung alle zum Aufbau und zur Erhaltung 
des Körpers notwendigen Stoffe enthalten muß: Eiweiß, Fett, 
Kohlehydrate, Salze und Waſſer, ſowie Kalk, Phosphor und Eiſen. 
Das erſte und monatelang einzige Nahrungsmittel des Säuglings 
iſt die Milch und zwar die in ihrer Zuſammenſetzung der Gattung 
des Menſchen angepaßte Muttermilch. Sie enthält Eiweiß in Form 
des Käſeſtoffes (Caſein), Fett als Butterfett, Kohlehydrat in Form 
von Milchzucker, Salze und Waſſer. 


Die Zuſammenſetzung der Frauenmilch gegenüber 
der Kuhmilch weiſt weſentliche Unterſchiede auf: 
11 Frauenmilch enthält ungefähr 12 g Eiweiß, 36 g Fett, 
70 g Zucker, 2 g Salze, 880 g Waſſer; 
11 Kuhmilch enthält 35 g Eiweiß, 40 g Fett, 38 g Zucker, 
7 g Salze, 880 g Waſſer. 
Wir ſehen alſo, daß die Kuhmilch bei annähernd gleichem Fettgehalt 
3 mal ſoviel Eiweiß und 3½ mal ſoviel Salze enthält als die Frauen— 
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milch, dagegen nur den halben Zuckergehalt beſitzt. Eiweiß und 
Salze dienen zum Aufbau des Körpers; ſo braucht das Kalb, weil 
es viel ſchneller wächſt, viel mehr von dieſen Stoffen. Das Menſchen⸗ 
kind dagegen braucht weſentlich mehr Brennſtoffe zur Unterhaltung 
ſeines Körpers, daher iſt in der Frauenmilch mehr Zucker enthalten. 

Neben dieſen groben Verſchiedenheiten in der Zuſammenſetzung 
der Milcharten gibt es noch eine Menge feiner Unterſchiede, die in 
ihrer Wirkung auf den Säugling von allergrößter Bedeutung ſind. 
So enthält z. B. nur die Muttermilch ganz beſondere für das Men⸗ 
ſchenkind geſchaffeen Schutzſtoffe gegen Erkrankungen und Stoffe zur 
Förderung des Wachstums. Bruſtkinder ſind daher im Gegenſatz zu 
Flaſchenkindern vor Ernährungsſtörungen ſowie vor anſteckenden 
und anderen Krankheiten, beſonders vor der Rachitis im weſentlichen 
geſchützt, bezw. überſtehen ſie gelegentliche Krankheiten viel leichter. 
Außerdem ſichert die Bruſternährung ein gleichmäßiges Wachstum 
und gutes Gedeihen nicht nur im Säuglingsalter, ſondern auch in 
der ſpäteren Entwicklung. Weitere Vorteile bietet das Stillen für 
die Geſundheit der Mutter und iſt gleichzeitig die bequemſte und 
billigſte Ernährungsweiſe, denn die Muttermilch iſt immer fertig 
bereitet, fie hat die richtige Temperatur und kann roh genoſſen wer⸗ 
den, da keine Schmutzteile eindringen können. Schlechte Muttermilch 
gibt es nicht. 

Zuſammenfaſſend müſſen wir ſagen, daß der kindliche Körper 
von Natur aus für ſeine normale Entwicklung auf Muttermilch und 
nicht auf Tiermilch eingeſtellt iſt. Darum ſprechen wir auch von der 
natürlichen Ernährung des Säuglings im Gegenſatz zur 
unnatürlichen und künſtlichen Ernährung. Jeder Tropfen Mutter⸗ 
milch iſt höchſt wertvoll. Das Stillen des Kindes iſt da⸗ 
her die ſchönſte und heiligſte Pflicht jeder Mutter. 
Umſomehr wundern wir uns, daß es trotzdem noch zahlreiche Mütter 
gibt, die ihre Kinder mit der Flaſche aufziehen. Mit wenigen Aus⸗ 
nahmen iſt jede Frau in der Lage, ihr Kind ſelbſt zu nähren, wenig⸗ 
ſtens während der erſten Monate, ſo lange das Kind noch am 
empfindlichſten iſt und am wenigſten Widerſtandskraft beſitzt. Vielen 
Müttern bedeutet ſogar die Stillzeit eine Kräftigung ihres eigenen 
Körpers, allerdings muß eine Mutter verſtehen, ihre Lebensweiſe 
darauf einzuſtellen und manche Bequemlichkeiten und Vergnügen 
ſowie die Eitelkeit zurückſtellen zu können. Die Ernährung der ſtillen⸗ 
den Mutter richtet ſich nach dem, was ſie gewöhnt iſt, und was ihr 
bekommt. Was ihr nicht ſchadet, ſchadet auch dem Kind nicht. Nur 
Alkohol iſt ſtrengſtens verboten, da er teilweiſe auf die Milch übergeht 
und auf den kindlichen Körper ſehr ſchädigende Wirkungen ausübt. 

i Zur Durchführung der natürlichen Ernährung 
müſſen wir wiſſen, daß ſie in den erſten Tagen oft mit großen 
Schwierigkeiten verbunden iſt, da die Milch bei manchen Frauen 
erſt nach mehreren Tagen, ja ſogar erſt nach 5—8 Tagen „einſetzt“. 
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Das 1. Anlegen braucht erſt nach etwa 24 Stunden erfolgen, da das 
Kind geſättigt zur Welt kommt und die Mutter nach der Geburt zu— 
erſt der Ruhe bedarf. Auch in den nächſten Tagen braucht das Kind 
nur wenig Nahrung. Man darf daher die Geduld nicht verlieren, 
wenn das Stillen nach den erſten Anlegeverſuchen nicht gleich ge— 
lingt. Das Saugen übt jedesmal einen Reiz auf die Milchabſon— 
derung aus und ſo kommt das Stillen allmählich doch in Gang. 
Geht es anfangs ſchwer, ſo gebe man dem Kind keinesfalls die 
Flaſche, ſondern für ſeinen Durſt kaffeelöffelweiſe dünnen, ſchwach 
geſüßten Tee (Fencheltee oder Kamillentee). Sobald nun die Still⸗ 
tätigkeit eingeſetzt hat, iſt zu beobachten, ob das Kind ſatt wird. Die 
tägliche Milchmenge, die ein Bruſtkind trinkt, ſteigt normalerweiſe 
von etwa 70 g in den erſten Lebenstagen auf faſt ½ Liter am Ende 
der 1. Woche; dann richtet ſich der tägliche Nahrungsbedarf nach dem 
Körpergewicht des Kindes und ſteigt ſomit entſprechend der Gewichts— 
zunahme. Man rechnet anfangs etwa auf 1 kg Körpergewicht 150 g 
Trinkmenge pro Tag; im zweiten Lebensvierteljahr tritt eine kleine 
Verringerung des Nahrungsbedürfniſſes ein. Bemerken wir, daß 
die bei der Mutter vorhandene Milchmenge zur Ernährung des Kin⸗ 
des nicht ausreicht und wird dies vom Arzt beſtätigt, ſo hören wir 
nicht mit dem Stillen auf, ſondern geben die Flaſche nebenbei, denn 
viel beſſer iſt Bruſt und Flaſche als Flaſche allein. Wir ſprechen 
in ſolchen Fällen von Zwiemilchernährung. Es kann ent⸗ 
weder nach jedem Stillen die Flaſche nachgefüttert werden oder eine 
Bruſtmahlzeit jeweils mit einer Flaſchenmahlzeit abwechſeln. Dieſe 
letzte Form der Zwiemilchernährung kommt vor allem auch dann in 
Frage, wenn die Mutter auf Arbeit gehen muß und deshalb nicht 
regelmäßig die Bruſt geben kann. 


An Stillregeln ſind folgende zu beachten: 


1. Pünktlichkeit und Regelmäßigkeit der Mahlzeiten. Für einen 
geſunden Säugling rechnet man 5 Mahlzeiten mit vierſtündigen 
Pauſen. Sie werden zweckmäßigerweiſe auf 6, 10, 2, 6 und 10 Uhr 
feſtgeſetzt. Eine Sſtündige Nachtruhe ijt im Intereſſe von Mutter 
und Kind notwendig. Das Kind gewöhnt ſich bald daran, wenn man 
es in den erſten Nächten ruhig durchſchreien läßt. 

2. Die Dauer der einzelnen Mahlzeiten ſoll 10—15 Minuten be— 
tragen. Längeres Anlegen gewöhnt das Kind an faules Trinken und 
wirkt auf Mutter und Kind ſehr ermüdend. 

3. Bei jeder Mahlzeit ſoll das Kind abwechſelnd nur an einer 
Bruſt angelegt werden, damit dieſe leer getrunken wird. Dadurch 
wird die Ergiebigkeit der Bruſtdrüſen geſteigert. 

4. Das Abſtillen ſoll möglichſt erſt nach dem 6. Lebensmonat ge— 
ſchehen und zur Vermeidung von Beſchwerden bei Mutter und Kind 
einen langſamen Verlauf nehmen (mindeſtens 4 Wochen). Allmählich 
wird eine Bruſtmahlzeit nach der andern durch eine künſtliche Mahl— 
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zeit erſetzt. Die Entwöhnung während der heißen Sommermonate 
iſt wenn möglich zu vermeiden, da während der Umſtellung der Er⸗ 
nährung leicht Verdauungsſtörungen eintreten. 


Nachdem wir nun eingeſehen haben, daß die Muttermilch die 
einzig richtige und natürliche Nahrung des Säuglings iſt, muß uns 
jede künſtliche Ernährung als ein unvollkommener Notbehelf 
erſcheinen und ſoll daher auch nur, wenn zwingende Gründe vor⸗ 
liegen, eingeleitet werden. Feſte Vorſchriften laſſen ſich für die künſt⸗ 
liche Ernährung nicht aufſtellen, da ſie ganz individuell gehandhabt 
werden muß und zweckmäßigerweiſe nur nach ärztlichen Anordnun⸗ 
gen erfolgt. Dennoch ſind einige allgemeine Richtlinien von aller⸗ 
größter Bedeutung. 


Man verwendet in 1. Linie Kuhmilch, achtet darauf, daß ſie 
friſch iſt, rein gewonnen wurde und von geſunden Tieren ſtammt. 
Der Magen und Darm des Säuglings iſt gegen Bakterien äußerſt 
empfindlich. Die Milch muß daher auch, ſobald ſie in unſerem Haus⸗ 
halt anlangt, abgekocht werden. Künſtliche Säuglingsnahrung darf 
niemals roh genoſſen werden. Das Abkochen, das entweder in 
einem Milchkochtopf oder in einem Steriliſierapparat nach Soxhlet 
erfolgt, ſoll jedoch 3 Minuten nie überſchreiten, ſonſt verbrennen 
wertvolle Stoffe der Milch, die für den Körper des Kindes unent- 
behrlich ſind. Nach dem Abkochen wird die Milch ſo raſch als möglich 
abgekühlt und, um ſie vor Sauerwerden zu ſchützen, in einer Tem⸗ 
peratur unter 9° C. aufbewahrt, unter fließendem Waſſer, im Eis— 
ſchrank, in einer Kühlkiſte oder im Keller. Auch unglaſierte, waſſer⸗ 
gefüllte Tontöpfe können der Kühlhaltung dienen. — Soviel zur 
Friſcherhaltung der Milch! Noch kann ſie nicht als Säug⸗ 
lingsnahrung dienen; erſt muß ſie in ihrer Zuſammenſetzung der 
Muttermilch ähnlich gemacht werden. Der Eiweiß- und Salzgehalt 
der Tiermilch muß durch Verdünnung mit Schleim von Haferflocken 
oder Reis und ſpäter mit Mehlabkochung herabgemindert und Zucker 
muß als Erſatz für den entſtandenen Verluſt an Nährwerten zugeſetzt 
werden. Nochmals ſei betont, daß ſich allgemeine Regeln für 
Miſchung und Mengeder Nahrung nicht aufſtellen laſſen; 
trotzdem kann man ſich etwa an folgendes halten: In den erſten 3 
Lebensmonaten gebe man halb Milch halb Schleim, vom 4. Lebens⸗ 
monat ab Mehlabkochung ſtatt Schleim und langſam anſteigend etwas 
mehr Milch, ſo daß das Miſchungsverhältnis im 5. Lebensmonat 
2 Teile Milch und 1 Teil Mehlabkochung beträgt. Auch in den 
nächſten Lebensmonaten ſteigt die Milchmenge allmählich, bis im 
8. Monat zur Vollmilch übergegangen werden kann. An Zucker, der 
als Nährzuſatz und zum Süßen gewöhnlich in Form von Rohrzucker 
gegeben wird, rechnet man 3—5 %, d. i. in den erſten Lebenswochen 
ein geſtrichener Teelöffel auf die Mahlzeit, dann etwas mehr, all⸗ 
mählich anſteigend auf 2 Teelöffel pro Mahlzeit. Auf ärztliche An⸗ 
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ordnung wird auch Nährzucker verabreicht. Milchzucker hat jedoch 
keinerlei Vorteile gegenüber Rohrzucker, führt ſogar leicht zu Durch— 
fällen. Der tägliche Nahrungsbedarf des künſtlich genährten Säug⸗ 
lings richtet ſich wie beim Bruſtkind nach ſeinem Körpergewicht. Man 
rechnet an reiner Milch, die verabreicht werden ſoll, etwa */,, des 
Körpergewichts und ſetzt dieſer Milchmenge die entſprechende Ver— 
dünnungsflüſſigkeit zu. Das tägliche Höchſtmaß an Milchmiſchung, 
das bei einem normalen Neugeborenen etwa mit 600 g beginnt und 
mit dem Alter und der Gewichtszunahme des Kindes anſteigt, darf 
jedoch auch bei älteren Säuglingen einen Liter niemals überſchreiten. 
Die Sommermonate fordern bei künſtlicher Ernährung eine möglichſt 
knappe Ernährung der Kinder, man hüte ſie überhaupt lieber ängſt⸗ 
lich vor Überfütterung als umgekehrt, denn ein geringes Zuviel 
kann ſchon ſehr ſchädlich wirken und zu ſchweren Ernährungsſtörungen 
führen. Iſt das Kind nach der vorgeſchriebenen Mahlzeit noch 
durſtig, ſo kann ihm namentlich in der heißen Jahreszeit Tee oder 
Fruchtſaft gegeben werden. 

Es empfiehlt ſich nun, die für den Säugling notwendige Tages⸗ 
milchmenge ſchon vor dem Abkochen der Milch abzumeſſen, ſie mit den 
vorgeſchriebenen Zuſätzen zu miſchen und gemeinſam aufzukochen, 
damit die Nahrung für ſämtliche Mahlzeiten des Tages gerichtet iſt. 
Sie wird dann entweder in gut verſchloſſenem Milchkochtopf wie oben 
beſchrieben, kühl aufbewahrt und zu jeder Mahlzeit die notwendige 
Menge in die Trinkflaſche abgefüllt, oder gleich nach dem Zubereiten 
auf ſo viel Flaſchen verteilt, als Mahlzeiten notwendig ſind und 
ebenfalls kühl geſtellt. Das Einfüllen der Milchmiſchung in die 
Flaſchen vor Abkochung der Milch kommt nur in Frage, wenn ein 
Soxhlet⸗Apparat vorhanden ijt. In dieſem Falle werden die Flaſchen 
mit Gummi⸗ oder Kartonplättchen durch das Steriliſieren luftdicht 
verſchloſſen, danach kühl aufbewahrt und erſt zur jeweiligen Mahlzeit 
geöffnet. 

Für alle Kochgeräte, Milchflaſchen und Sauger iſt größte Sauber— 
keit nötig. Die Milchflaſche muß glattwandig und abgerundet 
ſein, damit ſie mit der Flaſchenbürſte gründlich geſäubert werden 
kann, denn die geringſten Milchreſte ſäuern. Sobald die Flaſche leer 
getrunken iſt, wird ſie ſofort ausgeſchwenkt und mit Waſſer bis an 
den Rand gefüllt, vor Gebrauch mit Flaſchenbürſte und heißem Soda— 
waſſer gereinigt und gut nachgeſpült. Bei der Auswahl der Milch— 
flaſchen iſt auf Grammeinteilung zu achten, damit die Milchmenge 
genau abgemeſſen werden kann. Gepreßte Strichflaſchen ſind un— 
genau und ſchlecht zu reinigen, da ſich in den eingepreßten Strichen 
Schmutzteile feſtſetzen. 

Als Flaſchenſauger dienen einfache, glatte Gummiſauger. 
Das Saugerloch wird mit einer glühenden Nähnadel eingeſtochen 
und darf nur ſo klein ſein, daß die Milch tropft, nicht fließt. Der 
Sauger wird nach jedem Gebrauch gut durchgeſpült, mit Salz ab— 
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gerieben, einmal täglich ausgekocht und trocken in einem ſauberen 
Waſſerglas mit feſt ſchließendem Deckel aufbewahrt. 

Zur Verabreichung der Nahrung iſt darauf hinzuweiſen, daß 
die Mahlzeiten genau ſo einzuhalten ſind, wie bei der natürlichen 
Ernährung. Man richtet ebenfalls 5 etwa 10—15 Minuten lang 
dauernde Mahlzeiten ein mit Sftiindiger Nachtpauſe. Bei Bedarf 
ſchaltet man während der einzelnen Mahlzeiten kleine Trinkpauſen 
ein und läßt das Kind „aufſtoßen“, indem man es langſam in die 
Höhe hebt, ſonſt ſchüttet es im Liegen aus. Die Milchmiſchung wird 
in der Flaſche jeweils im Waſſerbad erwärmt bis auf die Körper⸗ 
temperatur von 87° (C. Die Temperatur der Nahrung wird vor 
dem Geben der Flaſche nach häufigem Schütteln, am geſchloſſenen 
Augenlid geprüft, der Geſchmack durch einen Milchtropfen auf dem 
Handrücken. Das Probieren der Nahrung durch den Sauger des 
Kindes iſt verboten. Milchreſte werden nie aufgehoben, ſondern weg— 
gegoſſen. 

Nachdem wir uns bisher ausſchließlich der Milchernährung des 
Säuglings zugewendet haben, fet auch noch auf die gemiſchte Koſt 
im zweiten Lebenshalbjahr eingegangen. Vom 6. Monat an wird das 
Kind allmählich an Beikoſt gewöhnt. Die Beikoſt muß Blut und 
Knochen bildende Stoffe, vor allem die wertvollen Vitamine (Lebens⸗ 
ſtoffe) enthalten. Zunächſt kommen Milchbreie wie Grießbrei, Mehl- 
brei und ähnliche mit durchgetriebenem, gekochtem Obſt, Fruchtſaft 
(Orangen-, Zitronen-, Tomatenſaft) oder Gelberübenſaft in Frage, 
dann leicht verdauliche Gemüſe wie Spinat, Kopfſalat und Mangold, 
junge Gelberüben und grüne Erbſen, außerdem Kartoffelbrei. Breie 
und Gemüſe werden anfangs möglichſt dünn gekocht und in kleinen 
Mengen, nach der Flaſche gegeben, bis ſie allmählich jeweils eine 
ganze Flaſchenmahlzeit erſetzen. Im 2. Lebensjahr ſind die Milch⸗ 
mahlzeiten zu Gunſten der gemiſchten Koſt noch ſtärker einzuſchränken. 
Bei der Herſtellung von Gemüſen iſt vor allem auf das Beibehalten 
des Gemüſewaſſers zu achten, da in ihm die für den Körper des 
Kindes notwendigen Salze gelöſt ſind (ſiehe Rezepte). Sind die 
Zähne des Kindes genügend durchgebrochen, jo kann es zu den regel— 
mäßigen Mahlzeiten Zwieback, Brotrinde und Keks bekommen, man 
vermeide aber das Eſſen von Brot und Süßigkeit zwiſchen den Mabl- 
zeiten. 

Im 2. und 3. Lebensjahre ſind neben der bereits am Ende des 
1. Lebensjahres gereichten Koſt vor allem rohes Obſt, Butterbrot und 
weißer Käſe zu empfehlen, ab und zu ein weichgekochtes Ei, Blut⸗ 
wurſt oder ganz kleine Mengen gehacktes Fleiſch. Auch können jetzt 
1 von Gemüſe gegeben werden. Scharfes Würzen iſt zu ver⸗ 
meiden. 

Beſonders ſeien noch hervorgehoben, daß alle Genußmittel wie 
Kaffee, Tee, Bier, Wein und Branntwein, und ſelbſt Moſt Kindern 
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unter keinen Umſtänden verabreicht werden dürfen, denn fie hemmen 
= aaa und geiſtige Entwicklung der Kinder in traurigſter 
eiſe. 

Wir ſind am Ende unſerer Ausführungen angelangt und wiſſen, 
was wir zum Gedeihen unſeres Kindes beitragen können. Nun gilt 
es, das Gelernte mit Verantwortungsgefühl und Mutterliebe an— 
zuwenden, dann dürfen wir hoffen, alles, was in unſern Kräften 
liegt, getan zu haben, um in unſerm Kind die Grundlage zu einer 
geſunden ſpäteren Entwicklung und Leiſtungsfähigkeit zu legen. 


Kochvorſchriften. 


Schleimbereitung: 1 bis 1½ Eßlöffel Hafergrütze in 
lo Liter Waſſer 34 Stunden lang kochen, durch ein Sieb treiben, 
hernach auf 4 Liter mit abgekochtem Waſſer wieder auffüllen und 
etwas Salz zuſetzen. 


Mehlabkochung: 1 Eßlöffel Mehl in % Liter Waſſer 
½ Stunde lang kochen, auf ½ Liter wieder auffüllen und etwas 
Salz zuſetzen. 


Grießbrei: ½ Liter der für das Alter gebräuchlichen Milch⸗ 
miſchung aufkochen, unter ſtändigem Rühren 1 Eßlöffel Grieß und 
etwas Zucker hinzufügen und 20 Minuten aufkochen laſſen. 


Zwiebackbrei: Man übergießt 3—4 Zwiebäcke in einem 
Sieb mit kochendem Waſſer, ſchüttet ſie in einen knappen Viertelliter 
kochende Milch und läßt ſie noch drei Minuten kochen. Dann ſtreicht 
man den Brei durch ein feines Sieb und fügt noch ein wenig Salz 
und Zucker hinzu. 


Spinat: Den geputzten Spinat kocht man nach gutem Waſchen 
in wenig Salzwaſſer kurz auf und ſtreicht ihn durch ein feines Sieb. 
Das Gemüſewaſſer gießt man nicht weg; man fügt es mit etwas 
Butter und Mehl dem Gemüſe bei. Man kann dem Spinat anfangs 
etwas Milch mit Zucker beifügen, damit ſich das Kind leichter an 
den Gemüſegeſchmack gewöhnt. 

Kopfſalat, Mangold und grüne Erbſen bereitet 


man ebenſo wie den Spinat. Mangold und älterer Spinat müſſen 
etwas länger gekocht werden wie junger Spinat. 


Gelbe Rüben: Die ſauber geputzten und gewaſchenen Rüben 
werden in dünne Scheiben geſchnitten oder noch beſſer auf dem Ge— 
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müſereibeiſen mit kleinen Löchern gerieben; auch das gewöhnliche 
Reibeiſen kann verwendet werden. In wenig Salzwaſſer weich kochen, 
durch das Haarſieb rühren und mit etwas Milch, Butter und Zucker 
vermiſchen. 


Kartoffelbrei: Geſchälte Kartoffeln werden in Stücke ge- 
ſchnitten, in Salzwaſſer weichgekocht, mit etwas Butter und kochender 
Milch zu Brei gerührt und durch ein feines Sieb geſtrichen. 


Apfelmus: Die Apfel werden geſchält und nachdem das Ge- 
häuſe entfernt iſt, mit wenig Waſſer weichgekocht, durch ein feines 
Sieb geſtrichen und mit Zucker verrührt. (Nicht kalt geben.) 
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ssausbaltungsRunode. 


1. Hauswirtſchaftliche Buchführung. 


Bei den heutigen hohen Preiſen der Lebensmittel und ſon— 
ſtigen Bedarfsartikel iſt es für viele Familien oft ſchwer, mit den 
ihnen zu Gebote ſtehenden Mitteln alle Ausgaben zu beſtreiten und 
zugleich Erſparniſſe zu machen, denn es iſt doch das Beſtreben aller 
vorſorgenden Menſchen für Zeiten der Krankheit und des Alters 
einen Notpfennig auf die Seite zu bringen. Um dieſes Ziel zu er— 
reichen und um ſtets Ordnung in den Geldtaſchen zu haben, iſt es 
unbedingt nötig, einen Haushaltsplan oder Voranſchlag aufzuſtellen. 

Zu dieſem Zweck muß man die Höhe des Jahreseinkommens 
kennen. Beamte und Rentenempfänger haben dasſelbe leicht feſt— 
zuſtellen, Kaufleute nehmen den Durchſchnitt des Geſchäftsertrags 
der letzten drei Jahre und Arbeiter ſetzen den 300 fachen Taglohn 
als Jahreseinkommen an. Für Landwirte iſt es ſchwerer, ihre Ein— 
nahmen im voraus abzuſchätzen, da der Ausfall der Ernte ver— 
ſchieden iſt und die Preiſe der Bodenerzeugniſſe ſchwanken. Hat man 
die Höhe des Einkommens feſtgeſtellt, ſo beſtimmt man wieviel 
erſpart werden ſoll, ſtellt die Ausgabepoſten auf und verteilt auf 
dieſe die Summe des Einkommens nach Abzug deſſen, was man 
erſparen will. Für die Art und Höhe der Ausgabepoſten läßt ſich 
natürlich keine allgemein geltende Regel aufſtellen, da die Bedürfniſſe 
in jeder Familie je nach Stand und Beruf des Haushaltungsvor— 
ſtands und Zahl und Alter der Familienglieder ſehr verſchieden ſind. 
Auch ſind im allgemeinen die Ausgaben der Städter größer als 
die der Landbevölkerung, da auf dem Lande die Wohnungen ebenſo 
wie die ganze Lebenshaltung billiger ſind als in der Stadt. 


Als Beiſpiel (nicht als Muſter!) ſoll hier ein Voranſchlag folgen, 
dem einiges vorauszuſchicken iſt: 

Es wird angenommen, daß die Familie aus 2 Erwachſenen und 
2 Kindern beſteht und nach Abzug der Steuern ein Jahreseinkommen 
von Mark 5000.— hat. Von dieſer Summe ſollen 4 Prozent, d. h. 
200 Mark erſpart werden. 

Kochbuch. 9. 38 


Ausgaben 
Voranſchlag 


% | im Jahr 
„ 7 
Naa Sesame | fae or eh een 2500 — 
2 Wohnung.. Ae 750 | — 
3. [Kleidung und Wäſche e 750 — 
4. | Heizung und Beleuch ung. 3% 
Erziehung und Untericht 5½ 275 
6. | Geiſtige und leibliche Se 3 4 200 — 
7. Verſicherungen . Sh et a 1 50 — 
hne er eens ree 2 100 | — 
pan, ee 4 200 | —- 
100 5 000 


Wie aus dieſem Beiſpiel erſichtlich, iſt für Nahrung im Vor— 
anſchlag die höchſte Summe angeſetzt. Wer an dieſer Stelle ſparen 
will, tut es am falſchen Ort; denn für zweckmäßige und genügende 
Ernährung muß unbedingt Sorge getragen werden. Fehlt es daran, 
ſo ſind wohl bald für Arzt und Apotheke größere Ausgaben nötig, 
ganz abgeſehen davon, daß unterernährte Menſchen an Leiſtungs— 
fähigkeit verlieren. Nach obigem Voranſchlag dürfen alſo täglich im 
Durchſchnitt Mark 2500.— : 365 — Mark 6.85 für Nahrung ver— 
ausgabt werden. Daß die Hausfrau ſehr rechnen und einteilen muß, 
um mit dieſer Summe auszukommen, wird jedermann beſtätigen, 
der auf dieſem Gebiete einige Erfahrungen beſitzt. 

Selbſtverſtändlich wird man nicht jeden Tag gleich hohe Aus— 
gaben haben, ſondern von Tag zu Tag, ja von Woche zu Woche und 
von Monat zu Monat gleichen ſich die Ausgaben aus, ſo daß der 
Durchſchnitt obiger Summe gleichkommt. 

Die Ausgaben für Heizung und Beleuchtung ſchwanken; ſie ſind 
je nach der Art der Heizung- und Beleuchtungsvorrichtungen ziemlich 
verſchieden. Doch hier kann, wie auch an Kleidung und Wäſche, durch 
Achtſamkeit und praktiſchen Sinn viel geſpart werden. 


Es iſt überhaupt ſchwer, im voraus beſtimmt feſtzuſtellen, wie 
hoch ſich die Jahresausgaben für die einzelnen Poſten belaufen und 
oft kommt es daher vor, daß der Voranſchlag nicht genau ſo, wie 
aufgeſtellt, eingehalten werden kann. Da lehrt die Erfahrung am 
beſten, wo ab⸗ und zugegeben werden kann oder muß und dieſe 
Erfahrungen kommen dann dem Haushaltungsplan für ſpätere 


5 zugute, ſo daß der Voranſchlag immer genauer und zuverläſſiger 
wir 
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Damit der Voranſchlag ſeinen Zweck auch ganz erfüllt, iſt die 
pünkliche Führung eines Haushaltungsbuches unbe— 
dingt nötig, denn nur dadurch iſt es möglich, den Voranſchlag ein— 
zuhalten. In keinem Haushalt ſollte das ſog. Wirtſchaftsbuch 
fehlen. In der Regel werden zwei Haushaltungsbücher nebeneinander 
geführt, eines für die ſeltener vorkommenden, größeren Ausgaben 
wie Wohnungsmiete, Kohlen, Kleidung und dergl. und das andere 
für die täglichen, kleineren Ausgaben, welche zum größten Teil in 
das Bereich der Küche gehören. Doch können auch beide Bücher ver— 
einigt ſein. Es kommen praktiſche Haushaltungsbücher mit Vordruck 
verſehen zum Verkauf, doch kann ſich die Hausfrau mit geringem 
Aufwand an Zeit und Mühe ſelbſt ein ſolches anlegen. Im Laufe des 
Tages vermerkt man die Ausgaben auf einer Tafel oder in einem 
Notizbuch und trägt ſie am Abend in das Buch ein. 

Am Schluſſe jeden Monats wird der Monatsabſchluß ge 
macht und zwar in der Weiſe, daß man alle Ausgaben zuſammen— 
zählt und von den Einnahmen abzieht. Der ſich dabei ergebende Reſt 
wird als „Kaſſenſtand“ unter die Einnahme des 1. vom nächſten 
Monat eingetragen. Beim Jahresabſchluß ſtellt man die Aus— 
gaben der einzelnen Monate zuſammen, vereinigt ſie zu einer Summe 
und zieht dieſe vom Jahreseinkommen ab. Dabei vergleicht man, ob 
der Voranſchlag eingehalten wurde, nicht nur die zuſammengezählte 
Geſamtausgabe der einzelnen Monate, ſondern auch die Endſumme 
der einzelnen Ausgaberubriken. Wenn nötig wird ſodann, wie oben 
ausgeführt, der Voranſchlag für das kommende Jahr abgeändert. 

Welche Freude ein pünktlich oder ordentlich geführtes Haushal— 
tungsbuch gewährt, empfindet jedermann, der ſeine Pflicht erfüllt. 
In der Ausübung derſelben liegt überdies ein gewiſſer Schutz vor 
unnötigen Ausgaben. 


2. Das Decken des Ghtifches und das Auftragen. 


In vielen Haushaltungen vereinigen nur die Mahlzeiten die 
Familie nach den Geſchäften des Tages zu gemütlichem Zuſammen— 
ſein. Daß dabei möglichſt jede Störung vermieden wird, und daß 
dieſes Zuſammenſein wirklich gemütlich iſt, ſo daß alle Glieder der 
Familie ſich darauf freuen, muß der fürſorglichen Hausfrau ein be— 
ſonderes Anliegen ſein. Sie vermeidet dadurch manchen Arger und 
unnötige Aufregungen und infolgedeſſen trägt ſie nicht wenig zur 
Erhaltung der Geſundheit der Ihrigen bei; denn bekanntlich werden 
die in Ruhe gegeſſenen Speiſen viel beſſer ausgenützt, als wenn man 
ſie im Arger oder haſtig genießt. 

Soll am Eßtiſch Gemütlichkeit herrſchen, ſo muß vor allem der 
Tiſch pünktlich gedeckt ſein. Der Eßtiſch ſei nicht zu hoch und nicht 
zu ſchmal. Werden Gäſte zum Mittagsmahl zugezogen, ſoll der Tiſch 
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durch Auflegen von friſchem Tiſchzeug und Verwendung von ſchönem 
Tiſchgerät ein feſtliches Gepräge erhalten. 


Bei größeren Geſellſchaften wird man den Tiſch durch Ausziehen 
oder Einlegen von Platten oder durch Zuſammenſtellen von mehreren 
Tiſchen verlängern müſſen. Eine bevorzugte Anordnung iſt, dem 
Tiſch die Form eines Hufeiſens zu geben. Die Höhe nicht zuſammen⸗ 
paſſender Tiſche kann dabei durch leichtes Benageln der Tiſchfüße 
mit zugeſchnittenen Korkplättchen reguliert werden. Runde, kleine 
Tiſche kommen nur im Freundeskreis in Betracht, erfordern auch 
von der Hausfrau eine viel größere Gewandtheit und Sicherheit in 
der Leitung der Bedienung. 


Der Eßtiſch wird im feinen Herrſchafshaushalt oder bei Feſt⸗ 
eſſen mit einer Molton- oder Wolldecke belegt, damit das Auftragen 
geräuſchloſer vor ſich geht, außerdem, werden polierte oder gewichſte 
Tiſchplatten dabei geſchont. Darüber wird das Tiſch- oder Tafeltuch 
gebreitet, das von tadelloſer Beſchaffenheit und ſo breit ſein ſoll, daß 
die abhängenden Seitenteile bis zum Stuhlſitze reichen. Die früher 
fo ſehr beliebten Tiſchläufer werden nur noch für Tee- und Kaffee⸗ 
geſellſchaften verwendet. Dagegen können in der Mitte niedere 
Blumenvaſen, wenn ein Gärtner die Ausſchmückung vornimmt, ſog. 
Blumenparterre, ſowie Aufſätze von Früchten und Konfekt mit auf— 
geſtellt werden. Bei Abendgeſellſchaften trägt das Aufſtellen von 
hübſchen Leuchtern eventuell auf Spiegelplatten ſtehend, ſehr zum 
Schmuck des Tiſches bei. Sodann werden flache Teller aufgeſtellt und 
dadurch die Plätze bezeichnet. Für eine Perſon rechnet man 70—80 
em Raum. Die Teller müſſen glänzend gerieben ſein. Man ſtellt ſie 
ſo auf, daß Tiſch und Tellerrand übereinſtimmen. Das Eßbeſteck 
wird für eine einfache Mahlzeit in der Weiſe aufgelegt, daß ſich rechts 
zunächſt des Tellers das Meſſer mit der Schneide nach innen be— 
findet; daneben gibt man den Eßlöffel, auf die linke Seite des 
Tellers die Gabel. Die Enden des Beſteckes ſchließen mit dem Tiſch— 
rand ab. Deſſertbeſteck findet ſeinen Platz oben quer über dem Teller; 
das Meſſer liegt innen, darauf folgen Gabel und Löffel. Mehr wie 
zwei Beſtecke ſollte man auch bei feſtlichen Anläſſen nicht auflegen. 
Weiter notwendig werdende Beſtecke werden kurz vor dem Auftragen 
des betreffenden Gerichts mit den Tellern herumgereicht. In Er⸗ 
mangelung von Tiſchbeſteck legt man bei Gebrauch rechts und links 
je eine Gabel auf. über die Gabel kann man gleich beim Decken den 
Kompotteller mit dem Löffelchen aufſtellen. Salz und Pfeffer werden 
ſo aufgeſtellt, daß ſie alle Teilnehmer leicht erreichen können, ſo daß 
Störungen vermieden werden. Gläſer ſtellt man rechts oben an jedes 
Gedeck und zwar in Sternform oder der Reihe nach. Das Sektglas 
kommt über die Gabel. Südweine, die vor der Suppe gereicht werden, 
gießt man auf dem Kredenztiſch ein und bietet ſie an. Quell⸗ und 
Mineralwaſſer werden möglichſt friſch, kurz vor Gebrauch aufgeſtellt. 
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In den heißen Monaten gibt man auf Kriſtalltellerchen mit einer 
Stopfnadel zerkleinertes Eis mit kleinem Löffel auf den Tiſch. Weiß⸗ 
wein ſoll eine Temperatur von 8—10 C, Rotwein eine ſolche von 
14° C haben. Sekt ſtellt man 2 Std. vor Gebrauch in klein ge- 
ſchlagenes Eis. Tiſchweine können zur Verſchönerung in Kriſtall⸗ 
karaffen umgefüllt werden, ältere, feine Weine bleiben dagegen in 
den Originalflaſchen. Durch das Umfüllen könnte der Wein trübe 
werden. Die Flaſchen werden entkorkt, gut ab- und der Flaſchenhals 
auch ausgerieben, mit Zierkorken verſehen und auf einen Unterſatz 
geſtellt. Fruchtſchalen oder Tafelaufſätze müſſen ſo untergebracht 
werden, daß ſie beim Eſſen nicht ſtören. Friſche Mundtücher gibt 
man einmal gebrochen oder hübſch und pünktlich gefaltet auf den 
Teller. Mundtücher in Taſchen oder Ringen legt man zur rechten 
Seite des Gedecks. Brot ſtellt man für den einfachen Tiſch auf reinem 
Teller oder Körbchen nebſt Meſſer zur Selbſtbedienung auf. Die 
Hausfrau achtet darrauf, daß es ordentlich geſchnitten wird. Für den 
reicheren Tiſch ſtellt man das Brot fein geſchnitten und hübſch ge— 
ordnet nebſt Brötchen auf. An Feſttafeln legt man in jedes Mundtuch 
ein Brötchen oder man verwendet für jedes Gedeck vier beſonders 
dazu hergeſtellte Brotſtengel mit paſſendem Band umbunden. Ebenſo 
kann man weiter kleine Kriſtallteller mit Salzmandeln auſtellen. 
Will man den Tiſch mit Blumen ſchmücken, ſo richtet man ſich dabei 
nach der Jahreszeit und vermeide ſtarkduftende Blüten. Man ordne 
die Blumen geſchmackvoll und achte darauf, daß genügend Platz 
bleibt für die Speiſeplatten. Der fertig gedeckte Tiſch darf ja keinen 
iberladenen Eindruck machen. Die Karten mit der Speiſefolge oder 
etwa aufzulegende Tiſchkarten ſollen zum ganzen Gedeck paſſen. 
Damit während des Eſſens möglichſt jede Störung vermieden 
wird, muß zum Auftragen alles Nötige ſorgſam vorbereitet ſein. 
Teller, Platten und Schüſſel werden glänzend gerieben und warm 
geſtellt. Man ſorge für genügende Vorlegebeſteck. Dieſes wird auf 
einem mit Deckchen belegten Brett auf den Kredenztiſch oder in 
Ermangelung eines ſolchen auf einen mit weißem Tuch belegten Tiſch 
gerichtet. Für jeden Fall ſoll man bei Feſteſſen einige reine Mund— 
tücher bereit halten. Das Auftragen muß möglichſt geräuſchlos er— 
folgen. Bei den täglichen Mahlzeiten wird die Suppenſchüſſel vor den 
Platz der Hausfrau geſtellt. Die Suppenteller ſtehen links der 
Schüſſel. Bei Feſteſſen oder in herrſchaftlichem Haushalt wird die 
Suppe auf dem Kredenztiſch geſchöpft und von rechts eingeſtellt. Iſt 
die Suppe gegeſſen, ſo entfernt man zuerſt die Suppenſchüſſel und 
nimmt darauf die Teller von rechts ab. Beim Tellerabnehmen geht 
man ſtets vorwärts. Die warmen Teller für den nächſten Gang 
werden von rechts eingeſtellt. Die Speiſen bietet man von links an, 
und zwar ruht die Platte oder Schüſſel auf der linken Hand, mit 
der rechten wird dieſe in Tiſchhöhe gehalten. Man achte darauf, daß 
die Speiſen in richtiger Reihenfolge angeboten werden; zuerſt kommt 
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das Fleiſch, ſodann Beiguß, Gemüſe, Kartoffeln oder ſonſtige Zu⸗ 
ſpeiſe. Jeder Gang wird zweimal angeboten. Für das zweite An— 
bieten gilt natürlich das gleiche. Beim Abnehmen entfernt man 
zuerſt die Platten und Schüſſeln, ſodann die Teller. Für das Beſteck 
kann man dabei ein geeignetes Körbchen verwenden. Waſſer oder 
Wein gießt man rechts ein. Die Acten der Weine müſſen den 
betreffenden Speiſen angepaßt ſein. 


Die enorme Preisſteigerung aller Lebensmittel und Getränke, 
ſowie auch oft das Fehlen von geeigneten Räumen und der Mangel 
an Hilfs⸗ und Arbeitskräften zur Bedienung haben in den letzten 
Jahren eine Anderung in der Art der Gaſtlichkeit eintreten laſſen. 
An Stelle der ſeither üblichen gemeinſamen Abendeſſen trat das ſog. 
kalte Büfett, welches es der Hausfrau ermöglicht, auch in kleinen 
Räumen eine große Anzahl Gäſte zu bewirten. 


Bei dieſer Art der Bewirtung werden auf einem großem Büfett 
kalte Gerichte wie Braten, Schinken, Zunge, Wurſt, Paſteten, belegte 
Fleiſch⸗ oder Käſebröter, auf Platten hübſch angerichtet, aufgeſtellt. 
Als Zugabe kommen noch Schüſſeln mit Salaten, wie italieniſcher, 
bunter und Gemüſeſalat. 


Ferner Schalen mit Käſebackwerk, Punſchwürfel, Blätterteig⸗ 
konfekt u. dgl. mehr. Die Teller und notwendigen Beſtecke ſtehen 
auf der Kredenz oder dazu aufgeſtellten Tiſchen, können aber auch 
von der Bedienung angeboten werden. Die Gäſte holen ſich dann 
ſelbſt am Büfett die gewünſchten Erfriſchungen, zu welchen Tee, 
Bier, ſowie auch Wein gereicht werden können. 


Bei kleineren Einladungen, die in Form von Kaffee oder Tee 
geboten werden, kann man die Gäſte an mehreren kleinen, runden 
Tiſchen verteilen. Soll durch die zu gebende Geſellſchaft ein Gaſt 
eingeführt oder geehrt werden, ſo wird die große Tafel gewählt. 


Der Tiſch wird ebenfalls ſorgfältig mit feinem Damaſtgedeck, zu 
welchem man die notwendigen kleinen Mundtücher beſitzt, belegt und 
zum Schmuck ein hübſcher Läufer oder eine Decke darüber gebreitet. 
Mit einem Zwiſchenraum von etwa 70 cm werden Deſſertteller mit 
Mundtüchern belegt aufgeſtellt. Die kleinen Beſtecke bekommen ihren 
Platz auf dem Teller, nach Belieben können ſie aber auch rechts 
neben den Teller gelegt werden. Milchkannen und Zuckerbehälter 
müſſen ſo aufgeſtellt ſein, daß ſie jedem Gaſt zugänglich ſind. 
Süßen Rahm füllt man in kleine Kännchen, die man oben rechts 
neben jedes Gedeck ſtellt. Sind nicht genügend Kännchen vorhanden, 
ſo verteilt man die zur Verfügung ſtehenden Gefäße auf dem Tiſch. 
An Stelle von ſüßem Rahm kann auch Schlagrahm, den man in 
Glasſchalen füllt, aufgeſtellt werden. Die Taſſen nebſt Untertaſſen, 
pi ata rechts das Löffelchen liegt, werden auf ein Kaffeebrett 
geſtellt. 
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Bezüglich der eigentlichen Bewirtung iſt zu bemerken, daß man 
zu Kaffee ein großes Hauptſtück aus Hefeteig wie Streußelkuchen, 
Gugelhopf u. dgl. gibt. Als Zugabe wählt man kleines Backwerk 
von Blätterteig, Biskuit, auch Windbeutel u. dgl., füllt dieſes bunt 
gemiſcht in paſſende Porzellan- oder Silberſchalen und ſtellt ſie ſo 
ee Tiſch, daß etwa 6—8 Perſonen eine Schale zur Verfügung 

eht. 

Beſteht das Hauptſtück aber aus einer biskuitartigen Maſſe, 
dann ſoll das kleine Backwerk teilweiſe aus Hefeteig hergeſtellt ſein. 

Sobald der größere Teil der Gäſte anweſend iſt, wird mit dem 
Anbieten des Kaffees begonnen, wozu man die Taſſen etwa 34 ge- 
füllt hat. Mit dem Kaffee wird auch das Backwerk angeboten, in 
Ermangelung von Bedienung können die Platten zum Selbſtbedienen 
beim Ehrengaſt oder der älteſten Dame eingeſtellt werden. Die 
Hausfrau hat darauf zu achten, daß nach einiger Zeit, wenn die 
Taſſen leer ſind, dieſe wieder gefüllt werden. Die Bedienung geht 
dabei mit der Kaffeekanne ſtillſchweigend von Gaſt zu Gaſt. 

Folgt dem Kaffee oder Tee als zweiter Gang Eis, Creme oder 
Torte, dann gibt die Hausfrau, nachdem ſie die Überzeugung ge— 
wonnen hat, daß alle Gäſte befriedigt ſind, dem Mädchen das Zeichen 
zum Abdecken, das ſehr geräuſchlos und gewandt ausgeführt werden 
muß. 

Bei Verwendung von Gefrorenem und Creme kommen einige 
Schalen mit Waffeln und leichtem Backwerk auf den Tiſch, während 
man zu Torten nach Belieben meiſtens Süß- oder Rotweine an— 
bieten kann. 

In den letzten Jahrzehnten wird Tee dem Kaffee vorgezogen. 
Die Bewirtung erfährt dabei inſofern eine Anderung, daß man an 
Stelle von einem größeren Kuchen kleine Fleiſchbrötchen treten läßt, 
und zwar rechnet man für jeden Gaſt etwa 4—5 Stück. Die Brötchen 
können mit feiner Wurſt, Schinken, Lachs, ſowie mit gekochten Eiern 
und Sardellen belegt ſein. (Siehe Seite 107.) 

Tee⸗ ſowie Kaffegeſellſchaften können, den Verhältniſſen ent— 
ſprechend, einfacher oder auch reicher geſtaltet werden. An Stelle von 
Kuchen kann man Brötchen mit Butter, Honig oder Marmelade 
reichen, bei reicherer Bewirtung kommen außer Hauptſtſſck und 
Kleingebäck feine Kränzchen, Blätterteiggebäck, Sandwaffeln u. dgl. 
in Betracht. 

Für die ſogenannten zwangloſen Fünfuhrtee, der in Groß— 
ſtädten ſehr beliebt ift. wird kein Tiſch gedeckt, ſondern die Taſſen 
werden mit Tee gefüllt von der Hausfrau oder der Tochter des 
Hauſes angeboten. Zucker, Milch und Rahm, ſowie kleine belegte 
Brötchen oder einfaches Backwerk ſtehen zum Selbſtbedienen auf! 
kleinen Tiſchchen. Zum Schluß ſei noch bemerkt, daß auch das Decken 
der Tafel, ſowie des Tee- und Kaffeetiſches der launiſchen Dame 
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Mode unterworfen ift, eine kluge Hausfrau wird alfo auch nach 
dieſer Richtung hin ſich ſtets zu orientieren ſuchen. 

Bei den Aufräumungsarbeiten nach den täglichen Mahlzeiten 
entfernt man vom Tiſch zuerſt alle Schüſſeln, hierauf Teller, Beſtecke, 
Gläſer, Salz und Pfeffer. Brotkrumen beſeitigt man mit dem Tiſch⸗ 
beſen. Beim Zuſammenfalten des Tiſchtuches achte man darauf, daß 
es wieder in die gleichen Falten zu liegen kommt. Dadurch wird das 
friſche Ausſehen möglichſt lange erhalten. 


3. Die Wohnung und deren Reinigung. 


Eine feſtſtehende Tatſache iſt, daß jeder Menſch in mehr oder 
weniger ſtarkem Maße von ſeiner Umgebung beeinflußt wird. Dies 
gilt nicht nur von den uns umgebenden Menſchen, ſondern auch von 
den Räumen, in denen wir uns aufhalten. In einem lichten, reinen 
Zimmer wird z. B. Heiterkeit und froher Sinn viel leichter auf- 
kommen, als in einem düſteren Gelaß. Wenn möglich, wohne man 
alſo in ſonnigen luftigen Zimmern. Solche Räume bieten auch für die 
Erhaltung der Geſundheit große Vorteile. Dies drückt ja ſchon der 
Volksmund aus in dem Sprichwort: „Wo die Sonne nicht hin⸗ 
kommt, da kommt der Arzt hin.“ — Glücklich zu ſchätzen iſt die 
Familie, der es ermöglicht iſt, in einem eigenen Hauſe, das ſie nach 
Wunſch und Geſchmack erbauen und einrichten laſſen kann, zu 
wohnen. Doch weitaus die meiſten Glieder unſeres Volkes ſind ge— 
nötigt, in Mietwohnungen zu leben. In den nächſten Jahrzehnten 
werden wir nicht einmal beim Mieten einer Wohnung große Aus— 
wahl haben, ſondern die Wohnung nehmen müſſen, die zur Ver— 
fügung ſteht. Um jo größere Sorgfalt muß die Hausfrau der In⸗ 
ſtandhaltung der Wohnung zuwenden. 

Nur wenn Reinlichkeit und Ordnung im Hauſe herrſchen, fühlen 
ſich die Bewohner wohl und behaglich darinnen. Durch zweckmäßige 
ſchonende Behandlung der Einrichtung kann auch manche Ausgabe 
erſpart werden. Bei der Inſtandhaltung der Wohnung unterſcheidet 
man eine tägliche, wöchentliche und jährliche Reinigung. 

Die erſte Hausarbeit im Laufe des Tages iſt das Auslüften des 
Schlafzimmers. Die Fenſter werden weit geöffnet, die Betten 
auf Stühlen ausgelegt und die Matratzen in die Höhe geſtellt. Im 
Sommerhalbjahr kann man bei gutem Wetter in Schlafzimmern, 
die nicht nach der Straße liegen, die Betten unter das offene Fenſter 
legen. Bei feuchter Witterung muß dies natürlich unterbleiben, da 
die Federn die Feuchtigkeit ſtark anziehen. Mindeſtens 1 Std. läßt 
man die Betten lüften. Sodann werden ſie wieder eingelegt. Man 
halte für dieſe Arbeit eine beſondere, helle reine Schürze, damit die 
Bettſtücke nicht beſchmutzt werden. Die Matratze wird jeden Tag 
von rechts nach links und einmal in der Woche von oben nach unten 


— 601 — 


gedreht, damit fie gleichmäßig abgenützt wird. Beſteht die Matratze 
aus verſchiedenen Teilen, ſo werden dieſe gleichmäßig umgewechſelt. 
Zur Schonung und Reinhaltung kann die Matratze mit einem Itber- 
zug aus ſtarkem Waſchſtoff verſehen werden, der einmal im Jahre 
gewaſchen wird. Das Leintuch wird mit der linken Seite nach unten 
aufgelegt und auf allen vier Seiten gleichmäßig und glatt unter die 
Matratze geſchlagen. Es muß faltenlos, doch ja nicht zu ſtraff aus⸗ 
geſpannt ſein, damit es nicht Not leidet. Das Oberleintuch liegt mit 
der rechten Seite nach unten und wird am Fußende gut unter die 
Matratze eingeſchlagen. Das gleiche gilt vom Betteppich oder der 
Steppdecke. Das Oberleintuch kann auf die Decke geknöpft ſein; 
dadurch wird ein Verſchieben desſelben verhindert. Am Kopfende 
ſchlägt man Oberleintuch und Betteppich gleichmäßig zurück und ſteckt 
die Enden an den Seiten glatt unter die Matratze. Sodann werden 
die Kopfkiſſen nach allen Richtungen tüchtig geſchüttelt, damit ſich die 
durch das Aufliegen zuſammengeballten Federn wieder lockern und 
mit Luft umlagert ſind. Man legt die Kopfkiſſen glatt auf. Das 
Deckbett — wenn es kleiner iſt, Plumeau genannt — wird ebenfalls 
tüchtig geſchüttelt und glatt aufgelegt. Die Nachtwäſche gibt man 
glatt zuſammengefaltet unter das Deckbett oder in einer Bettaſche 
auf das Kopfkiſſen. Des hübſcheren Ausſehens wegen kann man 
das Bett mit einer überwurfdecke verſehen. Geſünder iſt es jedoch, 
wenn man das Bett unbedeckt läßt, da es in dieſem Fall beſſer aus⸗ 
lüften kann. — Iſt das Bett fertig gemacht, ſo reinigt man den 
Waſchtiſch in folgender Weiſe: Das Waſchbecken wird in den dazu 
beſtimmten Eimer entleert, mit einer kleinen Bürſte von dem 
Schmutzrand befreit, mit reinem Waſſer nachgeſchwenkt und mit 
einem beſonderen Tuch trocken gerieben. Zahnbürſten- und Seifen⸗ 
ſchale behandelt man ebenſo. Waſſerkrug und Waſſerflaſche werden 
geſchwenkt und aufgefüllt; das Waſſerglas wird glänzend gerieben. 
Die Haarbürſte wird ausgekämmt; die Haare gibt man zuſammen— 
gewickelt in den Ofen oder in einen dazu beſtimmten Beutel. Den 
Kamm reinigt man mit einem Kammbürſtchen. Waſchlappen und 
Schwämme wäſcht man in klarem Waſſer aus und hängt ſie zum 
Trocknen an einen luftigen Ort, wenn möglich unter das Fenſter. 
Trocknen Schwämme nicht täglich aus, ſo werden ſie ſchliffig. 
Schleimig gewordene Schwämme legt man 24 Std. in eine Kochſalz⸗ 
löſung von 11 Waſſer und 4 Pfd. Salz oder in kaltes Waſſer, dem 
man auf 11 einige Tropfen Salzſäure zugibt. Die Handtücher hängt 
man glatt an den Handtuchhalter, ſo daß ſie raſch trocknen. Bleiben 
fie feucht, bilden ſich leicht Sporflecken. — Das Linoleum, das zum 
Schutze des Bodens vor dem Waſchtiſche liegt, muß, wenn nötig, 
trocken gerieben werden, da es durch Näſſe leicht aufweicht und die 
Ecken infolgedeſſen raſch abgenützt werden. Teppiche und Bett— 
vorlagen werden im Freien ausgeſchüttelt. — Hierauf wird der 
Boden des Schlafzimmers je nach der Art desſelben, geblockt oder 
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aufgerieben und die Möbel abgeſtäubt. Sodann werden Teppiche 
und Bettvorlagen wieder an ihren Platz gebracht. Während des 
Tages bleiben die Fenſter des Schlafzimmers wenn möglich offen. 


Der wöchentliche Putz der Schlafzimmer wird gewöhnlich 
Freitags vorgenommen. Nachdem die Betten gemacht ſind, bedeckt 
man ſie mit einem älteren, reinen Tuch, um ſie vor Staub zu ſchützen. 
Etwa vorhandene Polſtermöbel, wie Liegeſtuhl u. dgl. werden aus⸗ 
geklopft, abgebürſtet und ebenfalls zugedeckt. Kleinere Möbelſtücke 
bringt man in den Gang oder in ein anſtoßendes Zimmer. Mit 
einem Deckenbeſen fegt man ſodann leicht die Ecken der Decke aus 
und holt etwa vorhandene Spinngewebe herunter. Hat man keinen 
Deckenbeſen, ſo umbindet man den Staubbeſen mit einem reinen 
Tuch und fegt damit die Ecken aus. Fenſterbrüſtungen und äußere 
Fenſterrahmen werden mit dem Handbeſen abgekehrt. Die Vorhänge 
werden leicht ausgebürſtet oder geſchüttelt, die rechte Seite nach innen 
zuſammengelegt und glatt hochgeſteckt. Der Ofen wird mit einem 
alten Handbeſen abgekehrt und ausgebrannt. Waſchgeſchirr und 
Lampenglocke werden in warmem Waſſer gebürſtet, in klarem Waſſer 
nachgeſchwenkt und trocken gerieben. Den etwa vorhandenen trüben 
Rand in der Waſſerflaſche entfernt man durch Schütteln von Waſſer 
mit Zuſätzen von Eier- oder rohen Kartoffelſchalen oder Zeitungs— 
papier oder mit Sägemehl. Die Waſchtiſchplatte wird wenn nötig 
mit warmem Waſſer abgewaſchen. Flecken auf Marmor reibt man 
mit Borax oder Terpentin aus. Marmorplatten können zu ihrem 
Schutze leicht gewachſt und nach einiger Zeit nachgerieben werden; 
durch dieſe Behandlung bleiben die Platten glänzend. Fenſterſcheiben, 
Spiegel und Bildergläſer werden mit einem weichen Tuch abgerieben, 
wenn nötig naß geputzt. Dazu benützt man lauwarmes Waſſer und 
ein Fenſterleder oder ein reines Tuch. Das Nachreibetuch ſoll nicht 
faſern. Mit zerknülltem Zeitungsvavier reibt man das Fenſterglas 
glänzend. Die Fenſter dürfen nicht gevutzt werden, wenn die Sonne 
darauf ſcheint, da ſie ſonſt grünlich werden. Nur im Winter darf man 
in das Abwaſchwaſſer etwas Spiritus geben, damit das Glas raſcher 
trocknet. Schmutzige Stellen an Türen und Holzverkleidungen reinigt 
man mit warmem Waſſer und weißer Kernſeife, wäſcht mit klarem, 
kaltem Waſſer nach und reibt trocken. Der Fußboden wird je nach 
der Art desſelben feucht aufgezogen oder gründlich geblockt und nach— 
gerieben (ſiehe „Behandlung der Böden“). Sodann werden die 
Möbel abgeſtäubt. Deckchen werden ausgeſchiittelt, Tevviche im Hof 
auf der linken Seite vorſichtig ausgeklopft, rechts abgehürſtet und 
wieder aufgelegt. Zuletzt nimmt man die Decken wieder von den 
Betten, fchiittelt fie im Frejen aus und legt fie glatt zuſammen und 
bringt die Vorhänge in Ordnung. 


Die tägliche Reinigung der Wohnräume, zu denen man 
Wohn-, Eß⸗, Herrenzimmer u. dgl. rechnet, wird in folgender Weiſe 
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vorgenommen: Im Winter wird zuerſt der Ofen in Ordnung ge- 
bracht. Sind Bodenteppiche da, ſo werden dieſe wenn nötig vor— 
ſichtig abgebürſtet und wenn möglich aufgerollt. Sodann fegt man 
mit einem Beſen unter allen Möbeln und aus allen Ecken den Staub 
hervor und kehrt mit dem Staubbeſen das Zimmer. Man arbeite 
dabei ſtets von ſich, damit man den Schmutz nicht wieder mit den 
Füßen weiterträgt und vermeide durch vorſichtiges Kehren unnötige 
Staubentwicklung. Während des Kehrens darf im Zimmer natürlich 
kein Durchzug ſein. Iſt der Raum groß, ſo kehrt man den Schmutz 
auf mehrere Häufchen, da man ihn andernfalls zu ſehr aufwirbelt. 
Mit Schaufel und Handbeſen entfernt man ſofort nach dem Kehren 
den Schmutz aus dem Zimmer. Zimmer, welche nur wenig benützt 
werden, können auch durch Aufreiben mit einem Wolltuch vom Staub 
befreit werden. Nun läßt man den Staub, der auch bei vorſichtiger 
Arbeit entwickelt wird, ſich ſetzen und beſorgt während dieſer Zeit 
5 vorhandene Zimmerpflanzen, Schnittblumen, den Ranarien- 
vogel. 

Die Zimmerpflanzen danken und erfreuen uns für regel— 
mäßige, ſorgſame Pflege durch ihr friſches Ausſehen. Blühende 
Pflanzen müſſen täglich begoſſen werden. Doch gebe man nie zu viel 
Waſſer, da ſonſt dasſelbe im Unterſätzchen ſtehen bleibt und die Erde 
im untern Teil des Topfes dadurch ſauer wird. Palmen und ſonſtige 
Blattpflanzen erhalten nach dem Waſſergehalt der Luft zwei- oder 
dreimal Waſſer in der Woche, das aber reichlich. Bemerkt man, daß 
ſich im Unterſätzchen regelmäßig feine Ende befindet, ſo iſt ein Wurm 
in dem Blumentopf. Um dieſen heraus zu treiben, gießt man einen 
kalten Sud von Roßkaſtanien auf die Blumenerde. Iſt man dagegen 
in der Blumenpflege ſchon etwas bewandert, dann ſtürzt man den 
Topf um, wobei man die Pflanze direkt über der Erde feſthält, ſtößt 
den Rand des Topfes vorſichtig auf, worauf ſich der ganze Erdballen 
herauslöſt und der Wurm entfernt werden kann. Beim Einſetzen 
muß am Rande des Topfes die Erde wieder feſt eingedrückt und 
angegoſſen werden. Zum Begießen der Zimmerpflanzen benütze man 
abgeſtandenes Waſſer, in welches man Eierſchalen legt. Iſt es ſehr 
kalkhaltig, ſo empfiehlt es ſich, dasſelbe beſonders für Palmen ab— 
zukochen. Palmen dürfen nicht zu warm haben. Bei einer Temperatur 
von 10° C im Winter gedeihen fie am beſten. Für Zimmertannen 
gilt das gleiche. Werden dieſe zu gut begoſſen, ſo werden die einzel— 
nen Zweige leicht ſchwarz. Bemerkt man, daß die unteren Pflanzen— 
teile gelblich werden, ſo muß ihnen mehr Waſſer gegeben werden. 
Zimmertannen müſſen vor Zugluft geſchützt werden. Asparagus 
gedeihen am beſten an der Weſt- oder Nordſeite, brauchen täglich 
reichlich Waſſer und ſind für eine Düngung mit Albert-Nährſalzen 
ſehr dankbar. Sie dürfen im Winter nicht warm ſtehen. Die Er— 
fahrung iſt, wie auch ſonſt, bei der Blumenpflege die beſte Lehr— 
meiſterin. 
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Bei Schnittblumen gießt man täglich das nötige friſche 
Waſſer nach. Das Waſſer in den Vaſen, dem man ein wenig Salz 
zugibt, ſoll nicht vollſtändig erneuert werden, da in dieſem Fall die 
Blumen früher abſterben. Um ſie möglichſt lange friſch zu erhalten, 
werden die Blumenſtiele von Zeit zu Zeit ſchräg abgeſchnitten, damit 
eine große Fläche zum Aufnehmen des Waſſers vorhanden iſt. Um 
das frühe Verwelken koſtbarer Blumen zu vermeiden, wickelt man 
abends jeden einzelnen Blütenzweig in Zeitungspapier ein und 
ſtellt ſie in einen weiten Topf mit Waſſer. Das Papier darf dabei 
das Waſſer nicht berühren und die Blumenſtiele dürfen nicht auf dem 
Boden des Gefäßes aufſtoßen. Am anderen Morgen haben die 
Blüten wieder ein ganz friſches Ausſehen. 


Kanarienvögel erhalten täglich friſches Bade- und Trink: 
waſſer. Als Futter eignet ſich für fie am beſten das gemiſchte Vogel⸗ 
futter. Man gebe ihnen davon aber täglich nur 1 Teelöffel voll. Sehr 
gerne haben die Vögel die Samenkolben des Wegerichs. Außerdem 
ſollen ſie von Zeit zu Zeit ein Blättchen friſchen Kopfſalat oder friſche 
Vogelmiere, ſowie zum Wetzen des Schnabels eine Sepiaſchale be— 
kommen. 

Während man dieſe Arbeiten beſorgt, hat ſich im Zimmer der 
Staub abgeſetzt und es kann nun abgeſtäubt werden. Sind Polſter⸗ 
möbel da, ſo werden dieſe leicht abgebürſtet; die Ecken und Falten 
ſind dabei beſonders zu berückſichtigen. Zum Abſtäuben eignen ſich 
am beſten weiches Leder, geſtrickte Lappen aus Baumwolle oder die 
dafür in Handel gebrachten Tücher. Das Abſtäuben muß unter 
ſtarkem Druck erfolgen, damit man möglichſt allen Schmutz von den 
Möbeln entfernt. Koſtbare Bilderrahmen reinigt man mit dem 
Federwiſch; durch Abreiben mit einem Tuch verlieren ſie an Schön— 
heit. Beſonders gilt dies von Goldrahmen. Marmorbüſten und der— 
artige Schmuckgegenſtände werden ebenfalls nur mit dem Federwiſch 
gereinigt. Die Ausziehplatte des Anrichteſchranks wird wenn nötig, 
mit weißer Kernſeife und lauwarmem Waſſer abgebürſtet und mit 
kaltem Waſſer nachgewaſchen. Der Rauchtiſch oder Ständer wird 
von Aſche und abgebrannten Streichhölzern befreit und friſch ge— 
richtet. Iſt Feuer im Ofen, fo wird die Verdampfſchale friſch ge— 
füllt. Sodann wird der Boden mit einem trockenen, weichen Tuch 
aufgerieben und das Zimmer in Ordnung gebracht. 

Vor der wöchentlichen Reinigung der Wohnräume wird 
ebenfalls wie vor der täglichen der Ofen in Ordnung gebracht. Klei⸗ 
nere Möbelſtücke wie Stühle, Nähtiſche u. dgl. werden in den Gang 
oder ein anſtoßendes Zimmer gebracht. Kleinere Bodenteppiche wer⸗ 
den zuſammengerollt und im Hof vorſichtig geklopft und gebürſtet; 
größere bürſtet man im Zimmer aus und rollt fie zuſammen. Polſter⸗ 
möbel werden mit einem mit Leder überzogenen Klopfer leicht ge⸗ 
klopft. Hat man nur einen Rohrklopfer, ſo umwickelt man dieſen 
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mit einem weichen Tuch damit der Überzug nicht Not leidet. Man 
darf nur leicht klopfen, um die Federn im Polſter nicht zu ſchädigen. 
Um eine ſtarke Staubentwicklung zu vermeiden, kann man vor dem 
Klopfen über das Polſter ein in Waſſer getauchtes, feſt ausgedrücktes 
Tuch breiten. Nach dem Klopfen bürſtet man die Polſtermöbel gründ— 
lich ab, wobei man beſonders auf die Ecken achtet. Sodann bedeckt 
man ſie zum Schutze vor Staub mit reinen Tüchern. Die Ecken der 
Decke werden wie im Schlafzimmer ausgefegt, die Vorhänge aus- 
gebürſtet und aufgeſteckt. Der Ofen wird mit dem Handbeſen piintt- 
lich abgefegt und ſodann das Zimmer gekehrt. Es folgt nun die 
Reinigung der Fenſter, Fenſterbrüſtungen, Fenſterſimſe, Türen und 
Holzverkleidungen. Der Anrichteſchrank wird, wenn nötig, aus⸗ 
gewaſchen und die Ausziehplatte abgebürſtet. Stehen im Raum 
blanke Gegenſtände, wie Nickelkörbchen u. dgl., ſo werden dieſe, wenn 
nötig, mit Silberwatte abgerieben oder mit Silberſeife gebürſtet, 
abgewaſchen, getrocknet und poliert. Zimmerpflanzen werden auf 
einer Veranda oder im Hof abgegoſſen. Von Zeit zu Zeit wäſcht 
man Blattpflanzen, insbeſondere Palmen, mit ſchwacher Schmier— 
ſeifenlöſung ab, um die Entwicklung von Blattläuſen zu verhindern. 
Blumenvaſen werden mit Waſſer, wenn nötig mit Kartoffel- oder 
Eierſchalen oder Sägemehl oder auch Zeitungspapier gereinigt. Der 
Vogelkäfig wird mit friſchem Sand verſehen; die Sitzſtangen, alle 
Glas- und Porzellanteile des Käfigs werden abgewaſchen. Das Ab— 
ſtäuben wird beim Wochenputz beſonders gründlich ausgeführt. Alle 
Deckchen werden ausgeſchüttelt. Spiegel und Bilderſcheiben werden 
mit einem weichen Tuch poliert. Zuletzt wird der Boden gereinigt 
und das Zimmer wieder eingeräumt. 


Einmal im Jahr findet im Haushalt ein ſogenannter großer 
Putz ſtatt. Die geeignetſte Zeit dafür iſt das Frühjahr. Nachdem 
mit der Heizung ausgeſetzt wird und die Vorfenſter entfernt ſind 
bemerkt man ſehr, wie trüb die Vorhänge, wie verſtaubt die Tapeten 
und Möbel ſind. Mit den warmen Tagen kommt neue Arbeitsfreude 
in die Menſchen. Wenn draußen die Natur friſch geſtaltet, wenn 
alles treibt und blüht, dann machen ſich die Hausfrauen an die Arbeit 
und halten „großen Putz“. Zwar iſt dieſe Zeit oft eine nicht ver— 
gnügliche für die Familie. Jedoch eine fürſorgliche Hausfrau weiß 
es ſo einzurichten, daß ihre Angehörigen auch in dieſen Tagen die 
gewohnte Behaglichkeit nicht vermiſſen. Sie teilt die Arbeit ſo ein, 
daß immer nur ein Raum geputzt wird und die anderen Zimmer 
unverändert bleiben. Am beſten beginnt man mit der Reinigung 
der Wohn⸗ und Schlafzimmer, ſodann folgen Küche und Nebenräume 
und zuletzt Speicher und Keller. Wenn möglich, halte man Hausputz 
bei guter Witterung. Das Arbeiten wird dadurch bedeutend erleich— 
tert. Einige Tage vor Beginn des Putzens richtet man alle nötigen 
Putzmittel vor. Der Speiſezettel wird ſo zuſammengeſtellt, daß das 
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Eſſen in der Kochkiſte gar gekocht werden kann, alſo möglichſt wenig 
Zeit beanſprucht. 

Putzmittel, die vorgerichtet werden müſſen ſind: Schmierſeife, 
Kernſeife, Ofenſchwärze, Terpentinöl, Salmiak, Wachs, gebleichtes 
Leinöl, Spiritus, Schlemmkreide, Pfeifenerde, Silberſand, Schachtel⸗ 
halm oder Zinnkraut, Putzpulver oder Putzſtein u. ſ. f., geeignete 
Bürſten und Beſen, weiche Lappen, Tücher und Schwämme. 

Muß ein Ofen gerußt werden, ſo wird dies gewöhnlich ſchon vor— 
her vorgenommen. 


Die Putzarbeit beginnt mit dem Abnehmen der Vorhänge und 
Ausräumen des Zimmers. Sehr ſchwere Möbel rückt man von den 
Wänden und zwar ſchiebt man einen alten Teppich unter das be— 
treffende Möbelſtück. Auf dieſem ſtehend können die ſchwerſten Möbel 
mit Leichtigkeit von einem Zimmer zum anderen befördert werden. 
Muß die Decke friſch geweißelt oder geſtrichen werden, ſo wird dies 
jetzt ausgeführt, ebenſo das Tapezieren des Zimmers. Während 
dieſer Erneuerung müſſen aber die Möbel mit Tüchern gut zugehängt 
ſein, damit ſie nicht beſpritzt und dadurch beſchädigt werden. Iſt 
beides — Tünchen und Tapezieren — nicht erforderlich, ſo wird die 
ganze Decke mit dem reinen Deckenbeſen vorſichtig in einer Richtung 
abgefegt. Gleichzeitig werden auch etwa vorhandene Rolladenkäſten 
geöffnet, dieſe gut ausgekehrt und die Rolladen ſelbſt oder Jalouſien 
wenn möglich geputzt. Tapeten reibt man mit Brot ab. Man ver— 
wendet Schwarzbot und ſchneidet es in ſolche Stücke, daß die Kruſte 
eine gute Handgabe bildet. Die Tapete wird von oben nach unten 
ſtrichweiſe leicht und gleichmäßig abgerieben. Die dabei abfallenden 
Brotkrumen werden zuſammengekehrt und des Farbſtoffes wegen 
nicht als Viehfutter verwendet, ſondern verbrannt. Einfache Tapeten 
werden mit weichen, reinen Tüchern abgerieben. Hierauf werden 
der Ofen und das Ofenrohr mit angerührter Ofenwichſe oder Graphit 
gewichſt. Der Meſſingſchutzring um die Mündung des Ofenrohrs 
wird mit Putzvaſte behandelt, ebenſo blanke Teile des Ofens. Schür— 
haken, Ofenblech u. dgl. werden abgerieben, leicht geölt, um ſie vor 
Roſt zu ſchützen und auf den Speicher oder ſonſtigen Aufbewahrungs— 
raum gebracht. — Bevor man nun weiter arbeitet, wird der Boden 
gründlich gekehrt. Sodann putzt man die Fenſterſteine, ſowie Fenſter— 
rahmen innen und außen, Holzverkleidungen, Türen und Fenſter— 
brüſtungen. Gewöhnlichen Olanftrich putzt man mit warmer, weißer 
Kernſeifenbrühe und einer weichen Bürſte. Man putzt ſtets von 
oben nach unten. Zuerſt wird die zu putzende Fläche vollſtändig naß 
gemacht. Verſäumt man dies, fo hinterläßt die ſchmutzige Seifen— 
brühe beim Ablaufen trübe Streifen, die ſchwer zu entfernen ſind. 
Man bürſtet oder reibt mit der Seifenbrühe leicht ab, nimmt mit 
dem Lappen die ſchmutzige Brühe weg und wäſcht mit reinem, kaltem 
Waſſer nach, damit der Anſtrich wieder hart und glänzend wird. 
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Beim Putzen der Türen und Fenſterrahmen dürfen die Falze nicht 
vergeſſen werden, in die ſich viel Staub eingeſetzt hat. Will der 
Schmutz nicht weichen, ſo gibt man etwas Salmiak in das Waſſer. 
Fein lackierte, elegante Wand⸗ und Türbekleidungen können mit 
Panamalauge und Schwamm ab- und mit kaltem Waſſer nach— 
gewaſchen werden. Die Fenſterſcheiben putzt man gründlich und 
poliert fie mit zerknülltem Papier glänzend. Haben die Fenſter— 
ſcheiben Olfarbenflecken, ſo reibt man dieſe vorſichtig mit einem Geld— 
ſtück, das man flach auf das Glas preßt, los. Fenſterſimſe aus Eichen— 
holz werden nach dem vollſtändigen Austrocknen mit etwas gebleichtem 
Leinöl oder Wachs eingerieben. Man macht zu dieſem Zweck von 
einem Leinenlappen einen feſten Bauſch, nimmt nur einige Tropfen 
Ol oder wenig Wachs daran und reibt dies unter ſtarkem Druck ein. 
Die Bewegung wird im Kreiſe ausgeführt, damit das Fett gut in die 
Poren des Holzes eindringen kann. Man reibt ſo lange, bis man 
beim Überſtreichen keine fetten Finger mehr bekommt. Bleibt Ol 
oder wenig Wachs oben darauf ſitzen, ſo verharzt das Fett, d. h. der 
Staub verbindet ſich mit dem Fett zu einer harten, ſchwarzen Kruſte, 
die nur mit großer Mühe beſeitigt werden kann. Beleuchtungskörper 
im Zimmer werden je nach ihrer Art gereinigt. Sind ſie verniert, 
d. h. die hellglänzenden Metallteile mit einem farbloſen Lack über— 
zogen, dürfen ſie auf keinen Fall mit Putzmittel behandelt, ſondern 
nur trocken abgerieben werden. Die gewöhnlichen dunkeln Gasröhren 
werden feucht abgerieben und nach dem Trocknen leicht geölt. Meſſing— 
teile an Gaslampen werden mit Putzpaſte behandelt; man achte 
dabei darauf, daß die feinen Gasöffnungen nicht verſtopft werden; 
mit einer Stecknadel entfernt man daraus den Staub. — Sind noch 
Möbel im Zimmer, werden hierauf dieſe gereinigt. Schränke, die 
man beim Ausräumen des Zimmers geleert hat, werden innen, oben 
und hinten mit lauwarmem Waſſer und weißer Kernſeife gebürſtet, 
mit kaltem reinem Waſſer nachgewaſchen und trocken gerieben. Man 
beachtet dabei die Regel, daß man vor dem Bürſten die zu putzende 
Fläche von oben bis unten naß macht. Schubladen werden ebenfalls 
innen ausgewaſchen und zugleich wieder eingeſchoben, damit ſie nicht 
verwechſelt werden und ſich nicht verziehen. Nach dem Trocknen reibt 
man die unteren Kanten mit trockener Seife ein, um das Einſchieben 
zu erleichtern. Beim Putzen der Schränke iſt Vorſicht geboten, damit 
die polierten oder gebeizten Teile des Stückes nicht naß werden. 
Die Möbel werden ſodann nach Anweiſung (ſiehe Seite 610) ge— 
reinigt, bezw. aufpoliert. Man behandelt zuerſt die im Zimmer 
ſtehenden Stücke und putzt hierauf gründlich den Boden (ſiehe Seite 
632). Dabei reinigt man zuerſt die Stellen, wohin die im Zimmer 
ſtehenden Möbel kommen, rückt dieſe an ihre Plätze und putzt nun 
den Boden fertig. Während derſelbe trocknet, behandelt man im 
Gang oder ſonſtigem Raum die übrigen Möbel und räumt ſie nach 
dem Fertigmachen des Bodens wieder ein. 
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Der Speicher iſt meiſtens durch dünne Wände oder Latten⸗ 
verſchläge in mehrere Kammern eingeteilt, die zur Aufbewahrung 
der ſchmutzigen Wäſche, der Koffer und Kiſten, Vorfenſter, alter 
Schränke, ungebrauchter Betten und ſolcher Geräte dienen, die im 
Haushalt ſeltener Benützung finden oder in der Wohnung Platz 
verſperren. Im Wäſcheraum ſind Lattengeſtelle oder ausgeſpannte 
verzinnte Drähte zum Aufhängen der Wäſche. Bit der Speicher⸗ 
boden geölt, ſo iſt das Reinhalten weſentlich erleichtert. 


Jede Woche wird der Speicher gründlich gekehrt und alle vier 
Wochen naß aufgezogen. Mindeſtens einmal im Jahr wird er gründ— 
lich gereinigt. Zuvor wird das Dach unterſucht, ob es keinen Schaden 
aufweiſt. Zerbrochene Ziegel oder Schieferplatten und ſchlechte 
Schindeln werden erſetzt. Man putzt ſodann Raum für Raum. Mit 
einem älteren Stubbeſen fegt man alle Balken, Decken und Wände 
ab und rückt Kiſten und Schränke vor. Der Inhalt derſelben wurde 
ſchon zuvor durchgeſehen und Unbrauchbares ausgeſchieden. Die auf 
dem Speicher aufbewahrten, älteren Kleider werden im Freien aus- 
geklopft und gebürſtet. Gute Kleiderflecke wickelt man der Motten 
wegen in Zeitungspapier ein und bindet zur leichteren Überſicht auf 
jeden Bündel eine Probe des betreffenden Stoffes. Kiſten und 
lackierte Kaſten werden von außen und innen feucht ausgerieben 
und zum Austrocknen an einen zugigen Ort geſtellt. Vor dem Cin- 
räumen belegt man fie mit Zeitungspapier. Die Druckerſchwärze 
ſchützt vor Motten. Sind die Schränke riſſig, ſo klebt man ſie mit 
Zeitungspapier aus, um den Inhalt vor Ruß und Motten zu 
ſchützen. Sind Bettſtücke auf dem Speicher, ſo werden ſie geſonnt und 
geklopft. Der Fußboden wird mit heißer Brühe tüchtig gebürſtet und 
gut nachgewaſchen. Das Waſſer muß dabei oft gewechſelt werden. 
Beim Putzen des Bodens achte man ſehr darauf, daß das Waſſer nicht 
ſtehen bleibt, da es ſonſt leicht eindringt und die Decken der unteren 
Zimmer beſchädigt. Man putzt deshalb ſtets nur kleine Flächen. 
Eiſerne Teile wie Rahmen von Dachfenſtern u. dgl. werden durch 
Olen vor dem Roſten geſchützt. Nach dem Einräumen werden die 
Betten mit Tüchern bedeckt, damit ſie nicht verſtauben. 


Ein guter Keller iſt für die Hausfrau etwas ſehr Wünſchens— 
wertes. Die beſten Keller ſind die mit Steingewölben, weil dieſe im 
Sommer kühl und im Winter warm halten. Der Boden iſt gewöhn— 
lich mit Steinplatten belegt oder zementiert. Häufig iſt der Keller 
wie der Speicher durch Lattenverſchläge in mehrere Räume geteilt. 
Einer derſelben dient zur Aufbewahrung der Kohlen. Im Keller be⸗ 
finden ſich die aus eichenen Balken beſtehenden Faßlager und Latten⸗ 
verſchläge für Kartoffeln. Die Kartoffeln dürfen nicht direkt auf dem 
Boden liegen, da ſie ſonſt faulen. In neuen Haushaltungen 
ſind die Kartoffelbehälter ſo eingerichtet, daß man die unteren 
Kartoffeln zuerſt herausnehmen kann. In einer Kellerecke befindet 
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ſich in der Regel ein aus Brettern hergeſtellter Verſchlag mit Erde 
zum Einſchlagen von Wurzelgemüſen. Die Erde iſt mit Sand unter— 
miſcht. Das Mengeverhältnis zwiſchen Sand und Erde richtet ſich 
nach der Feuchtigkeit des Kellers. Je feuchter der Keſter iſt, deſto 
mehr Sand muß unter der Erde ſein und umgekehrt. Ständer für 
Weinflaſchen ſollen ſo eingerichtet ſein, daß das untere Ende der 
Flaſche erhöht liegt; denn der Kork muß vom Wein umſpült ſein, 
damit der Wein durch völligen Luftabſchluß gut bleibt. Die eichenen 
Sauerfraut- und Salzbohnenſtänder ſollen etwas erhöht ſtehen, ebenſo 
der Behälter für die eingelegten Eier, da der Kellerboden feucht iſt. 
Horden für Apfel u. dgl. beſtehen am beſten aus glatten Latten⸗ 
geſtellen. Manchmal find fie an eiſernen Trägern an der Decke an⸗ 
gebracht oder fie ſtehen auf dem Boden und find aus einzelnen ver— 
ſchiebbaren oder zerlegbaren Teilen zuſammengeſetzt. Im Keller 
bewahrt man außerdem Waſchzuber, Kübel u. dgl. auf, und zwar 
ſtehen dieſe umgeſtülpt, damit die eiſernen Bänder nicht abfallen. 

Das Wichtigſte bei der Behandlung des Kellers iſt das Lüften. 
Im Sommer ſollte man immer nachts Durchzug machen; im Winter 
benützt man dazu die ſonnigen Tage, doch achte man darauf, daß die 
Temperatur im Keller nicht unter 5° C ſinkt. — Wenn nötig, wird 
der Keller von Zeit zu Zeit gekehrt, damit er ſtets in Ordnung iſt. — 
Lagert im Keller Wein, jo müſſen die betreffenden Fäſſer ſtets 
ſpundvoll ſein. Man gießt von Zeit zu Zeit den nötigen Wein nach. 
Den leeren Raum in Fäſſern, von denen man ab und zu Wein ab— 
zapft, ſoll man etwa alle 6 bis 8 Wochen leicht ſchwefeln, damit der 
Wein nicht „kunig“ wird. Man ſorge dafür, daß dabei kein Schwefel 
abtropft. Iſt ein Faß leer, ſo wird es durch Schwenken mit reichlich 
Waſſer gereinigt und hierauf eingeſchwefelt. Das Schwefeln muß 
alle 6—8 Wochen wiederholt werden, um das Schimmeln des Faſſes 
zu verhindern. Außen werden die Fäſſer nach dem Putzen mit Leinöl 
eingerieben. 

Im Frühjahr wenn die Wintervorräte aufgebraucht ſind, wird 
der Keller gründlich geputzt. Decke und Wände fegt man ab und 
läßt ſie, wenn nötig, mit Kalkmilch beſpritzen. Horden und Ge— 
ſtelle werden abgebürſtet. Die Kellerfenſter werden gewaſchen und 
der Boden, wenn zementiert oder mit Steinplatten verſehen, mit 
Waſſer gereinigt. Sind die Eier ſchon eingelegt, ſo läßt man beim 
Putzen den Ständer ruhig ſtehen, damit die Eier nicht Not leiden. 
Zu feuchte Keller, in denen Fäſſer u. dgl. leicht ſchimmeln, werden 
durch Einſtellen von ungelöſchtem Kalk trockener, da Kalk die Feuchtig— 
keit ſtark anzieht. Von Zeit zu Zeit trocknet man den Kalk wieder 
an der Luft. 

Iſt man mit dem großen Putz zu Ende gekommen, ſo werden 
zum Schluß alle Putzgeräte gereinigt. Alle noch verwendbaren 
Putzlappen gibt man in die Wäſche. Terpentin⸗ und Hllappen 

Kochbuch. 9. 39 


— 6190 —ͤ— 


werden, weil feuergefährlich, bis zur Reinigung in verſchließbaren 
Blechgefäßen aufbewahrt und wenn ſie nicht mehr zu gebrauchen 
ſind, entfernt. Wildlederne Staubtücher behandelt man wie wild⸗ 
lederne Handſchuhe (Seite 653). Schmutzige Möbel- und Staub⸗ 
bürſten reinigt man in lauwarmem Waſſer, dem man 1 Eßlöffel 
Salmiak zugegeben hat. Dabei dürfen aber nur die Borſten feucht 
werden, da ſich ſonſt der Leim löſt und die Borſten ausfallen; man 
ſchwenkt fie in laubarmem Waſſer ab. Die Bürſten müſſen auf den 
Borſten ſtehend getrocknet werden. Die Blocker werden ausgekämmt 
und die Stiele mit Waſſer und Sand abgerieben. Sodann ſchwenkt 
man mit kaltem Waſſer nach. Hand- und Staubbeſen werden ebenſo 
behandelt. Die Borſten werden, wenn nötig, gewaſchen. Beſen aller 
Art, müſſen ſtets hängend aufbewahrt werden, damit die Borſten 
nicht abbrechen und vorzeitig abgenützt werden. — Kehrichtſchaufeln 
und Abfalleimer werden gebürſtet, wenn nötig, mit Silberſand ab— 
gerieben, nachgeſchwenkt und in der Sonne getrocknet. 


4. Die Behandlung der Möbel und ſonſtiger 
SZimmergeräte. 


Der größte Teil unſerer Möbel beſteht aus Holz. Zur Her⸗ 
ſtellung werden einheimiſche und ausländiſche Holzarten verwendet 
Einheimiſche Hölzer, die zu Möbeln verarbeitet werden, ſind: Tanne, 
Kiefer, Lärche, Pappel, Ahorn, Eiche, Nußbaum, Kirſchbam, Birn- 
baum u. ſ. f. Bekannte ausländiſche Holzarten ſind: Pitſchpine, Nuß⸗ 
baum, Kirſchbaum, Ebenholz, Mahagoni u. a. Die ausländiſchen 
Hölzer ſind im Gegenſatz zu den einheimiſchen ſchöner in Farbe und 
Maſerung, aber auch bedeutend teuerer. 

Bekanntlich werden beim Möbelbau, auch bei koſtbaren Stücken, 
die einzelnen Teile nicht aus einer dicken Holzſchicht gearbeitet, 
ſondern mehrere dünne Holzplatten werden übereinander gelegt und 
durch Leimen zu einem Ganzen gefügt. 

Beim Zuſammenrichten dieſer Bretter hat der Arbeiter dafür 
zu ſorgen, daß auf ein Brett mit längslaufenden Faſern ein ſolches 
mit querlaufenden zu liegen kommt. Zwei oder drei ſolch zuſammen 
gearbeiteter Holzplatten, die meiſtens aus Pappel⸗, bei billiger Ware 
aus Tannenholz beſtehen, bezeichnet der Fachmann als Kern- oder 
Blindholz. Auf das ſo vorgearbeitete Blindholz kommt nun, ebenſo 
wieder die Holzfaſern kreuzend, die Furnierung, die aus einer 
ſchöneren und teueren Holzart beſteht und nach welcher das be- 
treffende Möbelſtück beim Verkauf auch den Namen führt. 

Dieſe Verarbeitung des Holzes verhindert das gefürchtete Werfen 
oder Ziehen großer Holzflächen, welches früher als man noch die 
jog. maſſiven Möbel herſtellte, fo viel Verdruß bei den Geſchäfts⸗ 
leuten hervorrief. 
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Billigere Möbel, wie einfache Zimmer- oder Küchenmöbel, 
werden aber auch heute noch aus einer Holzart, meiſtens Tannen— 
holz verarbeitet; höchſtens wird bei einem Küchentiſch, der ſo vieler 
Feuchtigkeit ausgeſetzt iſt, zur Tiſchplatte Buchenholz verwendet. 


Je nach der Holzart und dem Zwecke der Möbel werden dieſelben 
geölt, lackiert, poliert, gebeizt, geräuchert, gewichſt und müſſen dem- 
entſprechend behandelt werden. Durch nachläſſige oder falſche Be- 
handlung verlieren die Möbel bald ihr gutes Ausſehen und müſſen 
infolgedeſſen vor der Zeit aufgefriſcht werden. Am meiſten werden 
die Möbel durch Aufſtellen heißer Gegenſtände verdorben. Auf 
ae gebeizten und gewachſten Platten hinterläßt Waſſer 

ecken. 


Koſtbare Möbel ſollen täglich mit einem reinen, weichen Tuch 
oder noch beſſer mit einem weichen Wildleder feſt abgerieben werden. 
Beſonders neue, polierte Möbel müſſen im erſten Halbjahr täglich 
tüchtig abgerieben werden, da ſie ſonſt leicht blind, d. h. matt werden. 
Das unter der Furnierung lagernde Holz ſcheidet ab und zu infolge 
der Zimmerwärme oder darauf lagernden Sonnenſtrahlen Harz aus. 
Dieſes ſetzt ſich in Form von kleinen Perlen auf die Oberfläche des 
Holzes, wird hier, wenn die Möbel nicht täglich abgerieben werden, 
ſteif und hart, und verurſacht ſo das Blindwerden der Politur. 


Einmal im Jahre unterzieht man die Möbel einer gründlichen 
Reinigung. Dabei putzt man, wenn nötig, zuerſt das Innere der 
einzelnen Stücke, wie dies ja ſchon beim „großen Hausputz“ be⸗ 
ſprochen wurde. 


Sogenannte rohe, nur glatt abgehobelte Möbel wie Küchentiſche, 
Schemel u. dgl. werden wie Holzgeſchirre gereinigt. (Siehe Seite 623.) 


Geölte Möbel, wie Spülſtänder u. dgl. werden mit heißem 
Sodawaſſer und Schmierſeife gebürſtet, mit heißem Waſſer gut ab- 
geſchwenkt und mit einem feſt ausgedrückten Tuch nachgerieben. So— 
bald das Holz vollſtändig ausgetrocknet iſt, reibt man es mit ge— 
kochtem Leinöl tüchtig ein. Bei Spülbrettern wiederholt man dieſes 
Putzen und Olen fo oft das Holz unanſehnlich geworden oder matt 
iſt. In letzterem Fall muß gut geölt werden, da ſonſt das Holz ſpröde 
und zu früh abgenützt wird. 


Lackierte Küchenmöbel werden, wenn ſie ſehr ſchmutzig 
ſind, mit einem Tuch oder Schwamm, nach Bedarf auch mit weicher 
Bürſte, lauwarmem Waſſer und Kernſeife gereinigt, mit kaltem 
Waſſer nachgeſchwenkt und mit feſt ausgedrücktem Tuch nachgerieben. 
Sind die Möbel gut trocken, nach 24 Std., reibt man ſie feſt mit 
gebleichtem Leinöl ein. Beſonders abgenützte Stellen des Lacküber— 
zugs können mit Mattine ausgebeſſert werden. Dunkel lackierte Stücke 
wie einache Zimmermöbel werden nur mit dem in kaltem Waſſer 
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feſt ausgedrückten Tuch abgerieben und am Tag darauf mit Erdöl 
eingerieben oder wie polierte Möbel behandelt. 

Laſierte Möbel reibt man mit einem in lauwarmes 
Waſſer getauchten und wieder feſt ausgedrückten Tuch ab, wobei man 
auf das Tuch einen feſten Druck ausübt, um allen anhaftenden 
Schmutz zu entfernen. Wenn das Möbelſtück wieder gut abgetrocknet 
iſt, kann man es, wenn es durch den Gebrauch Not gelitten hat, 
mattieren. Mit einem in gut aufgeſchüttelter Mattine getauchten 
Wattebäuſchchen wird die Mattine (in der Drogerie käuflich) auf⸗ 
geſtrichen, wobei man darauf zu achten hat, daß man leicht ſtrichweiſe 
den Holzfaſern nachfährt. Die Arbeit ſoll in warmem Raum aus⸗ 
geführt werden. Wird die Mattine zu feſt, ſo verdünnt man ſie mit 
Gewerbeſpiritus. Sehr verdorbene Stuhl- oder Tiſchfüße oder 
Kanten reibt man vor dem Mattieren mit Glaspapier (Nr. 1½) ab, 
reibt dieſe Stellen mit Leinöl ein und mattiert erſt nach 24 Std. 
Selbſt ganz vernachläſſigte Möbel bekommen dadurch wieder ein 
ſchönes Ausſehen. 

Polierte Möbel werden feucht abgerieben, damit der 
Staub vollſtändig entfernt wird und ſofort nachgetrocknet. Man be⸗ 
reitet eine Politur von 8 Teilen Olivenöl, 1 Teil Spiritus und 1 Teil 
Terpentinöl und miſcht dies gut. Von dieſer Politur nimmt man 
einige Tropfen auf einen feſten Leinwandbauſch, reibt kleine Flächen 
des Möbels damit ein und zwar immer im Kreis und poliert mit 
weichen Lappen ſofort tüchtig nach, bis die Stelle ganz trocken und 
glänzend iſt. Die Reibung muß ſtets kreisförmig ausgeführt werden 
und unter ſtarkem Druck geſchehen, da ſonſt das Ol oben darauf 
ſitzen bleibt und mit der Zeit verharzt. Flecken, welche durch Auf— 
ſtellen heißer Getränke entſtanden ſind, werden durch Reiben mit 
einem angekohlten Kork und angefeuchteter Zigarrenaſche entfernt. 
— Um beim Polieren allen Staub aus den Vertiefungen und Ver— 
zierungen der Möbel gut entfernen zu können, umwickelt man ein 
Falzbein mit einem Leinenläppchen und poliert damit in den Ecken 
und Kanten. Eine andere Art Möbelpolitur wird auf folgende Weiſe 
hergeſtellt: 60 8 weißes Wachs, 60 g gelbes Wachs und 30 g ge— 
ſchabte venezianiſche Seife werden mit 4% 1 Terpentinöl und ½ 1 
Waſſer vermiſcht und in ein gut verſchließbares Gefäß gefüllt. Dieſes 
läßt man feſtverſchloſſen 14 Tage ſtehen und rührt die Miſchung täg⸗ 
lich einmal gut durch. — Dieſe Möbelpolitur wird ebenſo angewendet 
wie die erſtgenannte. 


f Gew ich ſte, eichene Möbel werden, wenn ſie ſehr ſchmutzig 
find, mit Terpentin abgerieben oder gebürſtet und nach dem Trocknen 
mit erweichtem, weißem Möbelwachs eingerieben. Die Wachsbüchſe 
wird vorher in heißes Waſſer geſtellt. Nach einigen Stunden werden 
die Möbel glänzend gebürſtet. Verdorbene Tiſchplatten reibt man 
mit feinem Glaspapier ab, reibt mit Terpentin nach und behandelt 
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ſie ſodann mit Wachs. Gut gepflegte, alſo nicht verdorbene Möbel 
werden nur mit Wachs eingerieben und nach einigen Stunden ge— 
bürſtet. Auch dieſe Möbel können bei ſtarker Benützung nach dem 
Einwachſen mattiert werden. 


Geräucherte, gebeizte, gewichſte Möbel dürfen 
nur mit Wachs aufgefriſcht werden. 


Gebeizten Möbeln iſt die ſorgfältigſte Behandlung zuzu⸗ 
wenden. Jeder Tropfen Waſſer oder ſonſtige Flüſſigkeit verurſacht 
häßliche Flecken, die nur durch Ganzbehandlung des Möbels wieder 
entfernt werden können. — Beim gründlichen Putz werden die ge— 
beizten Stücke mit trockenem Tuch feſt abgerieben, gründlich gewachſt 
und nach einiger Zeit glänzend gebürſtet. — Iſt ein gebeiztes Stück 
durch Flecken ſehr unanſehnlich geworden, ſo wird es mit feinem 
Glaspapier ganz abgerieben, mit Schwamm und friſchem Waſſer ab- 
gewaſchen und ſofort in der betr. Farbe friſch gebeizt. Man ver⸗ 
wendet Nuß⸗ oder farbige Beize. Vit die Beize auf dem Möbel voll- 
ſtändig getrocknet, ſo wird das Ganze mit Wachs eingerieben und 
nach einigen Stunden glänzend gebürſtet und zuletzt mattiert. 

Um ein gutes Möbelwachs zu erhalten, wird Bienenwachs fein 
geſchnitzelt, mit Terpentin zu einem dicken Mus verrührt und in 
einer gut verſchließbaren Blechdoſe aufbewahrt. 


Polſtermöbel werden geklopft und ausgebürſtet, wobei die 
Rücklehne und die untere Polſterung nicht vergeſſen werden darf. 
Bürſten aus Reisſtroh eignen ſich dazu am beſten. Die Holzteile 
werden je nach der Art wie die betr. Möbel behandelt — Seiden-, 
Woll⸗ und Baumwollripspolſterungen, die durch ſtarke Benützung 
ein glänzendes Ausſehen haben, werden mit einem in Weingeiſt ge— 
tauchten Lappen abgerieben oder in ganz ſchlimmen Fällen mit 
Panamalauge vorſichtig abgebürſtet. 


Polſtermöbel mit Lederbezug werden mittelſt eines 
ſtarken Pinſels oder einer kleinen Bürſte ſorgfältig in allen Teilen 
vom Staub befreit. Sodann wäſcht man mit in reinem Waſſer mäßig 
angefeuchteten Schwamm das Leder ſauber ab und läßt es trocknen. 
Wurde durch dieſe Behandlung das Leder nicht vollſtändig rein, ſo 
miſcht man unter 11 Waſſer 2 Tropfen Salzſäure (ja nicht mehr!), 
überwäſcht damit das Leder nochmals recht raſch ohne zu reiben und 
läßt es völlig austrocknen. Erſt nachdem das Leder durch und durch 
— nicht nur auf der Oberfläche — trocken iſt, ſchlägt man Eiweiß zu 
Schaum, vermiſcht es mit dem gleichen Teil gebleichtem Leinöl und 
trägt die Miſchung mit einem breiten Pinſel ganz leicht auf das 
Leder auf. Man läßt hierauf das Möbel an einem ſtaubfreien, mäßig 
warmen Ort austrocknen. 

Gartenmöbel aus Bambus- oder Palmblatt⸗ 
geflecht werden mit lauwarmem Waſſer, dem man etwas Salz 
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zugegeben hat (10 1 Waſſer, 1 Eßlöffel Salz) und venezianiſcher Seife 
mit Hilfe von Wollappen abgewaſchen, wobei man ziemlich raſch ar⸗ 
beitet, daß nicht viel Waſſer in das Geflecht einzieht; die Tücher 
müſſen aus dieſem Grund ſtets gut ausgerungen werden. Sind die 
Möbel rein, ſo reibt man ſie mit reinen Leinenlappen trocken. 


Iſt Rohrgeflecht an Stühlen oder ſonſtigen Möbeln 
ſchmutzig, ſo belegt man die Holzteile um das Geflecht gut mit Papier 
und heftet dieſes unter der Platte mit Reißnägeln feſt. Das Rohr⸗ 
geflecht wird hierauf mit Seifenwaſſer, dem man etwas Spiritus 
zugeſetzt hat, gründlich gereinigt. Wenn nötig, bedient man ſich 
dabei einer kleinen Bürſte. Solange das Geflecht noch feucht iſt, be- 
ſtreut man es mit Schwefelblüte, läßt es trocknen und bürſtet nach 
etwa 1½ Std. den Schwefel tüchtig ab. Dieſe Reinigungsarbeiten 
müſſen mit größter Sorgfalt und Vorſicht ausgeführt werden, damit 
das Holz weder naß, noch mit Schwefel beſtäubt wird. Rohrſitze, 
welche durch das Alter ihre Elaſtizität verloren haben, werden auf 
der Rückſeite mit kochendem Waſſer beſtrichen und im Durchzug ge— 
trocknet. 


Gußeiſerne, lackierte Möbel werden mit lauwarmem 
Waſſer und Seife abgebürſtet und ſehr trocken gerieben. Um den 
Glanz wieder herzuſtellen, reibt man ſie mit einem in Petroleum 
getauchten Läppchen feſt ein. Etwa vorhandene Scharniere werden 
mit Knochenöl eingefettet. 


Möbel und Geräte aus Kupfer und Meſſing, wie 
Bettſtellen, großer Lüſter u. dgl., ſollen, da ſie verniert ſind, nur 
trocken abgerieben werden und zwar zuerſt mit einem Leinen-, fo- 
dann mit einem Wollappen. Bei Behandlung mit Putzpaſte könnte 
die Schutzhülle (Vernierung) abgerieben werden und man müßte 
künftig das betr. Stück mit Putzpaſte glänzend reiben. 


Bodenteppiche werden bei dem großen Hausputz im Hofe 
auf der linken Seite geklopft, auf einen großen Tiſch oder auf den 
reinen Boden ausgebreitet und gründlich abgebürſtet. Nur wenn die 
Teppiche ſehr ſchmutzig ſind reibt man ſie mit Panamaſchaum oder 
mit wenig lauwarmem Waſſer, dem man etwas Salmiak zugeſetzt 
hat, ab. Empfehlenswerter aber teuerer iſt das Abreiben mit Benzin 
oder Geifenfpiritus. Im Winter verſäume man es ja nicht, die 
Teppiche mit der rechten Seite nach unten auf eine friſch gefallene 
Schneedecke zu legen und hier nach einiger Zeit auszuklopfen. Damit 
die Farben wieder friſch werden, wechſelt man dabei den Platz 2 bis 
3 mal. Dieſe Reinigung iſt allen andern vorzuziehen, weil dabei die 
Teppiche nicht Not leiden. — Koſtbare Teppiche, wie Perſer, Smyrna 
u. dgl. ſollen nur ſelten, alte Stücke überhaupt nicht geklopft werden. 
Beim Ausbürſten hat man darauf zu achten, daß man nur nach einer 
Richtung, dem ſogenannten Strich nach bürſtet. Man verwendet dazu 
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am beſten eine nicht zu harte Reisſtrohbürſte. Cine naſſe Reinigung 
von echten Teppichen wird man nur dann vornehmen, wenn dieſe 
nicht mehr zu umgehen iſt. Die Teppiche werden in dieſem Falle 
mit Panamalauge abgebürſtet, mit friſchem Waſſer nachgeſpült und 
an der Sonne gut getrocknet. Durch die Sonnenwärme wird die 
Wolle wieder weich und geſchmeidig. Fettflecken auf Läufern oder 
Bettvorlagen werden mit ſtark erhitztem Sägemehl beſtreut und 
dies nach dem Reiben durch friſch erhitztes erſetzt, bis alles Fett vom 
Sägemehl aufgeſaugt und der Flecken verſchwunden iſt. 

Felle müſſen ganz beſonders vorſichtig behandelt werden, da 
bei zu ſtarkem Klopfen das Leder leicht einreißt. Sind weiße Felle 
trüb geworden, ſo beſtreut man ſie mit warmem Kartoffelmehl, reibt 
die Haare zwiſchen den Händen durch, ſchüttelt und kämmt hierauf 
das Fell mit einem weiten Kamm aus. Dunkle Felle werden nach 
dem Klopfen nur ausgekämmt. 

Bilderrahmen behandelt man je nach der Holzart wie die 
betreffenden Möbel. Das Bilderglas wird wie Fenſterglas gereinigt. 
Man achte darauf, daß dabei keine Feuchtigkeit in das Bild eindringt. 
Die Rückſeite darf nur trocken abgerieben werden. 

Goldrahmen reinigt man aber nur, wenn nötig, mit einer 
durchſchnittenen Zwiebel und reibt mit Leinenlappen nach. 

Olbilder werden von Schmutz und Staub befreit, indem 
man ſie mit einem feſt ausgedrückten, feuchten Tuch belegt und 
dieſes ſo lange darauf liegen läßt, bis es allen Schmutz aus dem 
Bild gezogen hat. Dann überfährt man das Bild behutſam und 
ſanft mit etwas gebleichtem Leinöl, das man in der Sonne deſtilliert 
und dadurch gereinigt hat. 

Gipsfiguren werden, wenn ſie ſehr ſchmutzig ſind mit 
Alabaſterweiß, das man mit kalter Milch zu einem dickflüſſigen Brei 
angerührt hat, mittelſt eines weichen, reinen Pinſels gleichmäßig 
überſtrichen und zum Trocknen an einen ſtaubfreien Ort geſtellt. 
Alabaſterweiß iſt in Drogerien erhältlich. 

Figuren aus Elfenbeinmaſſe werden mit lauwarmem 
Waſſer, dem man auf 5 1 einen Teelöffel Salmiak zugegeben hat, 
abgewaſchen, mit kaltem Waſſer abgeſchwenkt und mit reinem Leder 
trocken gerieben. 

Sogenannte Biskuitfiguren bürſtet man in lauwarmem 
Waſſer mit venezianiſcher Seife ab, ſchwenkt mit klarem Waſſer 
nach und läßt fie auf einem reinen Tuch abtrocknen. 

Figuren aus Marmor, Mamorguß oder Ala— 
baſter läßt man, wenn nötig, reinigen, da man ſie durch ungeübte 
Behandlung mit Säure leicht verderben kann. 

Freiſtehende, ſilberplattierte Schmuckgegenſtände, wie Tafel— 
aufſätze, Leuchter, Blumen- und Fruchtſchalen, werden durch Ein— 
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wirkung von Zigarrenrauch, Verbrennungsprodukten von Leuchtgas 
u. dgl. trüb und fleckig und müſſen von Zeit zu Zeit wieder blank 
poliert werden. Dies geſchieht am ſchonendſten durch Reiben mit 
Silberputzwatte oder Silberputzpulver. Letzteres muß mit wenig 
Spiritus angefeuchtet werden. Beide Putzmittel ſind in jedem 
Juweliergeſchäft zu haben. 


Bronzefiguren werden gut ausgepinſelt und mit trockenen, 
leinenen Tüchern abgerieben. 


Blumen vaſen aus Glas, Kriſtall, gebranntem Ton u. dgl. 
werden in warmem Sodawaſſer, in dem man die weiße Kernſeife 
aufgelöſt hat, mit einer Flaſchenbürſte gereinigt, in kaltem Waſſer 
nachgeſchwenkt und trocken gerieben. Sollte der Bodenſatz nicht 
weichen, fo dürfen im Notfall einige Tropfen Salzſäure (Vorſicht!) 
verwendet werden. 

Wenig zerbrochene Nippfiguren, Glas- oder Porzellangefäße, 
deren abgebrochene Teile nicht abgeſplittert ſind, können von der 
Hausfrau mit ein wenig Geſchicklichkeit wieder geleimt werden. Dazu 
wird in einem kleinen Emailbecher ein Blatt Gelatine mit 1 Teelöffel 
Eſſig ſo lang auf die heiße Herdplatte geſtellt, bis die Gelatine 
flüſſig geworden und ſich mit dem Eſſig zu Leim verbunden hat. 
Nach Belieben kann man noch einige Körnchen chromſaures Kali 
zugeben. Nun werden die Bruchſtellen des defekten Gerätes mit 
dem Leim beſtrichen, zuſammengefügt und wenn nötig, bis zum 
Trocknen und Halten mit Bindfaden oder dgl. zuſammengehalten. 
Bei ſorgfältigem, nicht zu heißem Spülen können Taſſen u. dgl. noch 
lange benützt werden. 


5. Das Bett und ſeine Behandlung. 


Das Bett, in dem der Menſch etwa ein Drittel ſeines Lebens 
verbringt, ſoll allen hygieniſchen, d. h. geſundheitlichen Anforderun⸗ 
gen entſprechen. Ein altes Sprichwort lautet: „In dem Stand der 
Betten ſpiegelt ſich der Wert der Hausfrau“ und dem kann man nur 
zuſtimmen; denn eine gewiſſenhafte Hausfrau iſt ſtets ſehr darauf 
bedacht, die Betten gut imſtande zu halten. 

In früheren Zeiten beſtand die Ruheſtätte aus einem Sack, der 
mit Heu, Stroh, Laub, Spreu u. a. gefüllt war. Als Decke dienten 
Tierfelle. Jetzt findet man Stroh- und Spreuſäcke meiſtens nur noch 
auf dem Lande, während in der Stadt in armen Familien Holz— 
wolle zum Füllen verwendet wird. Spreuſäcke werden außerdem 
häufig für Kinderbettchen benützt und ſind ſehr praktiſch und geſund. 

Das jetzt gebräuchliche Bett beſteht aus der Bettſtelle, dem Roſt, 
der Matratze mit dem Keilkiſſen, den Leintüchern, den Kopfkiſſen, 
der Bettdecke und dem Deckbett. Die Bettſtelle kann aus verſchiedenen 
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Holzarten beſtehen, in neuerer Zeit benutzt man außerdem ſehr 
häufig Bettſtellen aus Gußeiſen. Die Güte des Bettes wird durch 
einen gut federnden Roſt und eine gleichmäßig gearbeitete Matratze 
bedingt. Die meiſten Betten haben jetzt Röſte mit wagrecht liegenden 
oder aufrecht ſtehenden Federn, die mit Hilfe eines ſtarken Draht⸗ 
geflechtes ausgeſpannt und an einem eiſernen Rahmen feſtgehalten 
werden. Am Kopfende iſt der Roſt verſtellbar und man braucht 
infolgedeſſen kein Keilkiſſen. Zur Schonung der Matratze und zum 
Warmhalten des Bettes liegt auf dem Roſt eine aus Drell beſtehende, 
mit Wolle gefütterte, mehrmals abgeſteppte Decke. In älteren 
Betten hat man Matratzen mit aufrechtſtehenden Sprungfedern, die 
aus Kupfer hergeſtellt ſind. Dieſe ſtehen in einem Holzrahmen und 
werden durch ein ſtarkes Tuch zuſammengehalten, das am Holzrand 
ſtraff befeſtigt iſt. Darüber befindet ſich eine dünne Roßhaar- oder 
Seegraspolſterung. — Die Matratze kann aus einem Stück oder 
2—3 Teilen beſtehen. Als Füllung dienen Seegras oder Seetang, 
Waldgras, Crin d' Afrique, Kapok, auch Pflanzendaunen genannt, 
Roßhaar und ſeltener Kuhhaar. Das Seegras wächſt an ſeichten 
Meerſtellen, wird von Küſtenbewohnern geſammelt, getrocknet und 
gedreht. Das Waldgras findet man in ſumpfigen Wäldern; es wird 
ebenſo vorbereitet wie Seegras. — Crin d' Afrique beſteht aus zähen 
Pflanzenfaſern, die den Stamm mancher in Afrika wachſenden 
Palmenarten als dichtes Geflecht umgeben. — Als Kapok kommen 
die gelblich weißen, flaumigen Samenhüllen einer ſüdländiſchen 
Pflanze in den Handel. — Die beſte und haltbarſte Matratzenfüllung 
liefert das Roßhaar. Dasſelbe kommt in langen, gewundenen 
Schnüren zum Verkauf. Beim Aufzupfen dürfen keine kleinen Stück— 
chen abfallen. Fälſchungen mit Pflanzenfaſern erkennt man beim 
Verbrennen einzelner Haare an einem Kerzenlicht. Roßhaar brennt 
nur in der Flamme, verbreitet einen üblen Geruch und der ver— 
brannte Teil bildet ein Knötchen. Die Planzenfaſern dagegen 
brennen auch außerhalb der Flamme, glühen nach, riechen kaum und 
hinterlaſſen wenig Aſche. — Kuhhaar oder Büffelhaar iſt teuerer, 
weil ſeltener und hat eine helle Farbe. — Zur Füllung einer 
Matratze rechnet man 25 Pfd. Füllſtoff. Kann man des Preiſes 
wegen die Matratze nicht mit Roßhaar füllen, dann empfiehlt es ſich, 
nur die Mittellage mit Roßhaar zu füllen und oben und unten mit 
Seegras zu ergänzen. Damit bei den Matratzen Roßhaar oder 
Seegras nicht durchdrücken, kommt zwiſchen Füllung und Matratzen— 
drell eine Lage Matratzenwolle. Von dieſer braucht man für eine 
Matratze 2—3 Pfd. Bei den in den Handel gebrachten fog. Paradies— 
betten iſt die Matratze in kleine Fächer eingeteilt. Dieſe Matratzen 
kann man ſelbſt füllen und haben den Vorzug, daß das Roßhaar 
öfters aufgezupft werden kann. Der Matratzendrell, der mehr oder 
weniger koſtbar ſein kann, iſt in roter oder grauer Farbe am prak— 
tiſchſten, da er am beſten die Farbe behält. Zur Schonung kann die 
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Matratze mit einem überzug aus Waſchſtoff verſehen werden. — 
Mit Federn gefüllte Unterbetten ſind vollſtändig zu verwerfen. Sie 
verweichlichen den Körper, verhindern die Ausdünſtung und ver— 
anlaſſen eine zu große Schweißabſonderung. 

Die Bettücher beſtehen aus Leinen, Halbleinen oder Baumwolle. 
Für ein Unterleintuch braucht man 2,40 m doppelbreiten Stoff; das 
Oberleintuch iſt in der Regel 2,50 m lang. 

Als Betteppich benützt man Woll- oder Steppdecken. Letztere 
ſind mit Watte oder Pflanzendaunen gefüllt. 

Die Größe des Kopfkiſſens iſt 80 auf 80 cm oder 80 auf 90 cm. 
Gewöhnlich hat man für ein Bett 2 Kiſſen. Die Federn befinden 
ſich in einem dichten Federnſack oder Inlett. Zur Füllung eines 
Kiſſens braucht man je nach der Güte der Federn 144—2 Pfd. Je 
beſſer die Federn ſind, deſto weniger ſind zur Füllung notwendig. 
Für die heiße Jahreszeit empfiehlt es ſich, Roßhaarkiſſen zu ver— 
wenden, da dieſe den Kopf nicht ſo ſehr erhitzen. — Das Deckbett, 
wenn es kleiner iſt, Plumeau genannt, iſt mit Federn oder Daunen 
gefüllt. Für ein Deckbett braucht man 3—4 Pfd. Daunen oder 4—5 
Pfd. Federn. 

Man benützt bei uns Federn und Daunen der Gans, der Ente, 
des Huhnes und der Eidergans. Letztere liefert die koſtbarſten 
Federn. Beim Einkauf von Federn iſt große Vorſicht geboten, damit 
man keine minderwertige Ware erhält. Die Federn werden nämlich 
häufig, um ihr Gewicht zu erhöhen, mit Kalkſtaub oder Schwerſpat 
untermiſcht. Um ſie daraufhin zu prüfen, ſtreut man eine Handvoll 
auf ein ſchwarzes Tuch, auf dem ſich die Fälſchung als weiße Schichte 
abſetzt. — Bei den Federn unterſcheidet man „lebendes“ und 
„totes“ Gut. Unter erſterem verſteht man ſolche Federn, die den 
Tieren während der Mauſerzeit ausgerupft wurden. Bei dieſen 
Federn ſind die Kiele gut ausgereift. Dagegen haben Federn von 
geſchlachteten Geflügel — „totes Gut“ — ſehr oft blutige Kiele, in 
denen ſich mit der Zeit kleine Würmchen bilden können, weshalb man 
ſolche Federn nicht einkaufen ſoll. 

1—2mal im Jahr werden die Betten geſonnt. Wenn möglich 
verbindet man dieſe Arbeit mit dem großen Schlafzimmerputz. Feder— 
betten, Matratzen und den Roſt bringt man in den Hof oder auf 
eine ſonnige, offene Veranda und breitet die einzelnen Stücke auf 
erhöht gelegte Leitern oder Bretter aus, damit von allen Seiten die 
Luft dazu kommen kann. Von Zeit zu Zeit wendet man alle Teile 
um und ſchüttelt die Kiſſen auf, damit ſich die Federn lockern. Man 
klopft ſie tüchtig aber nicht zu ſtark und bürſtet ſie darnach ab. Brennt 
die Sonne ſehr, ſo bedeckt man die Betten mit Tüchern, damit das 
Inlett nicht brüchig wird. Vor der Dämmerung müſſen die Betten 
ins Haus gebracht werden, da Federn die Feuchtigkeit anziehen. 
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Bemerkt man beim Sonnen der Betten, daß die Federn ſich feft 
zuſammengeballt haben oder das Inlett brechen will, ſo nimmt man 
die Federn heraus und übergibt fie in erſterem Fall einer Reinigungs- 
anſtalt für Federn oder was noch beſſer iſt, man reinigt ſie ſelbſt, 
wenn man genügend Raum und geeignete Einrichtungen zur Ver— 
fügung hat. Man bringt ſie in ein kleines ausgeräumtes Zimmer, 
nimmt immer eine ſtarke Handvoll auf ein weites Sieb, wie es 
der Landwirt zum Sieben der Frucht benützt, und zupft ſie gut 
auseinander. Staub, Schmutz und abgeſchaffte Federn und Kiele 
fallen dabei durch das Sieb ab, während man die guten, gelockerten 
Federn in ein friſches Inlett füllt. Muß man die Federn naß 
reinigen, was nach anſteckenden Krankheiten der Fall iſt, ſo hüllt 
man ſie loſe in mehrere Säcke von nicht zu dicht gewebtem Stoff wie 
Kongreßſtoff, ſtellt ſie im Waſchkeſſel oder einem großen Topf mit 
vorbereitetem warmem Seifenwaſſer auf und bringt ſie zum Kochen. 
Nach 15—20 Min. gibt man die Säcke in friſches, warmes Geifen- 
waſſer und ſchwenkt die Federn gut durch. In dem Schwenkwaſſer 
muß deshalb etwas Seife ſein, damit den Federn wieder Fett gu- 
geführt wird. Nach dem Schwenken drückt man die Federn aus und 
füllt ſie in mit weißen, reinen Tüchern belegte Waſchkörbe und ſtellt 
ſie in einen zugfreien, ſonnigen Ort. Von Zeit zu Zeit wendet man 
ſie leicht um und lockert ſie auf. Werden die Federn an einem Tag 
nicht trocken, ſo ſtellt man ſie nochmals in die Sonne. Zum Einfüllen 
der Federn bedient man ſich eines großen Trichters, den man aus 
biegſamer Pappe zuſammendreht und in die Inlettöffnung geſteckt 
hat. Das Inlett wurde vorher gewaſchen und vor dem Einfüllen 
auf der inneren Seite mit Bienenwachs eingerieben. 


Stark benützte Matratzen müſſen alle 10—12 Jahre aufgearbeitet 
werden. Man läßt zu dieſem Zweck den Sattler ins Haus kommen. 
Zuvor wird, wenn die Matratze mit Roßhaar gefüllt iſt, dasſelbe 
herausgenommen, auseinandergezogen und nach und nach in 
mehreren Zubern mit kaltem Waſſer ſo lange durchgeſchwenkt, bis 
das letzte Waſſer klar bleibt. Sodann läßt man das Roßhaar auf 
einem Tuch an der Sonne gut austrocknen. Nach zwei bis drei Tagen 
wird es wie neues Roßhaar in lange, dünne Bahnen gezupft. Iſt 
viel Abfall dabei, ſo zupft man etwas neues Roßhaar mit auf. Die 
Matratzenwolle muß ebenfalls aufgearbeitet (geſchlumpt) und der 
Abgang erſetzt werden. Seegras, wie auch Kapok ſind meiſtens nicht 
mehr brauchbar. 


Der Matratzenbezug wird, wenn er nicht gar zu ſtark abgenützt 
iſt, ausgeklopft, feſt ausgebürſtet, etwaige Flecken durch Beſtreichen 
mit angerührter dicker roher Stärke, oder auch durch Bürſten mit 
Salmiakwaſſer entfernt und der Stoff gebügelt oder gemangt. 
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Ein Waſchen des Matratzendrells ijt nur dann empfehlenswert, 
wenn paſſender Stoff zum Verlängern des eingegangenen Überzugs 
vorhanden iſt. 


6. Die Küche und deren Reinhaltung. 


Ein zweckmäßig gebaute Küche ſoll hell und geräumig ſein und 

gegen Oſten oder Norden liegen; iſt dies nicht der Fall, ſo muß ſie 
gegen die Einwirkung zu ſtarker Sonnenhitze geſchützt werden. Eine 
ſchöne, ſaubere Küche iſt die Freude und der Stolz jeder Hausfrau. 
Jedermann macht es ein Vergnügen, in ein helle Küche hinein zu 
blicken, in der alles blitzblank und reinlich, der Boden trocken iſt und 
alle Geſchirre in Ordnung aufgeſtellt oder aufgehängt ſind. Um aber 
die Küche immer in gutem Zuſtand zu haben iſt es nötig, daß alle 
gebrauchten Geſchirre ſo bald als möglich wieder gereinigt und an 
ihren Platz gebracht werden, und daß niemals Reſte oder Abfälle 
herumſtehen. Reſte bringt man der Haltbarkeit wegen an den für 
fie beſtimmten Platz. Koch- und Eßgeſchirre, Herd, Tiſch, Waſſerſtein 
und Boden müſſen peinlich ſauber gehalten werden. Etwas Brenn- 
material ſei immer in der Küche, Kohlen im Kaſten, Holz in einem 
Körbchen. 
Wir verwenden im bürgerlichen Haushalt Geſchirre und Geräte 
aus Porzellan, Halbporzellan oder Steingut, irdene Geſchirre, Blech, 
Emaille, Zink, Aluminium, Meſſing, Kupfer, Guß- und Schmiede- 
eiſen, außerdem Silber, Neuſilber, Chriſtofle, Alpaka, Nickel und 
Holzwaren. 

Zum täglichen Gebrauch ſind in kleineren Küchen emaillierte 
Eiſengeſchirre, Kochtöpfe am praktiſchſten; vielfach wird auch Alu— 
minium verwendet. Sehr ſchön und im Gebrauch am haltbarſten, 
aber auch am teuerſten iſt Kupfer. Für einen reichen Haushalt iſt 
das Reinnickelgeſchirr empfehlenswert; es iſt allerdings ſehr teuer, 
dafür iſt es um ſo haltbarer, und kann zum Kochen aller Speiſen 
verwendet werden. 

Eine beſtimmte Regel läßt ſich für die Anſchaffung von Ge— 
ſchirren nicht aufſtellen, da ſich dieſes zu ſehr nach Landesbrauch 
perſönlicher Liebhaberei und nach den Geldmitteln richten muß. 

Bei der Reinhaltung der Küche unterſcheidet man eine täg— 
liche, wöchentliche und jährliche Reinigung. 

Die tägliche Reinigung beginnt ſchon morgens beim 
Anfeuern des Herdes. Man nimmt zuerſt vorſichtig die Aſche heraus 
und gibt ſie in ein feuerſicheres Gefäß. Dabei werden die noch 
brauchbaren Schlacken, kenntlich an der dunklen Farbe, herausgeleſen. 
Der Roſt des Herdes muß von allen angebackenen Kohlen befreit 
werden. Zum Anfeuern legt man auf den Roſt leicht zuſammen⸗ 


— 621 — 


geknülltes Papier, Holzwolle, Tannenzapfen u. dgl., ſchichtet darauf 
kreuzweiſe oder zeltartig gut trockenes, fein geſpreißeltes Tannenholz 
und gibt darauf dickere Scheite und die zurückgelegten Schlacken. 
Bevor man das Feuer entzündet, wird die Herdplatte ab- und der 
Backofen ausgekehrt. Das letztere geſchieht, damit die Luft im Back— 
ofen, die ſich mit den Speiſen verbindet, möglichſt ſtaubfrei iſt. Das 
Waſſerſchiff wird aufgefüllt. Nun kann das Feuer angezündet werden 
und zwar geſchieht dies am beſten von vornen. Beim Nachſchüren 
achte man auch darauf, daß man die Brennſtoffe ſtets von vorne zu— 
führt, da dieſelben dadurch beſſer ausgenützt werden. Man ſchüre ja 
nicht zu ſtark, denn abgeſehen davon, daß man Brennſtoffe ver— 
ſchwendet, leiden Speiſen und Kochgeräte Not. Während des Kochens 
werden alle aufgebrauchten Geſchirre ausgeſchwenkt und Teigſchüſſeln 
mit kaltem Waſſer gefüllt, damit die Speiſereſte nicht antrocknen 
können. Kochtöpfe werden bis zur Reinigung mit Waſſer gefüllt auf 
die Seite des Herdes geſtellt; wenn nötig gibt man etwas Soda zu, 
damit feſtſitzende Speiſereſte gelöſt werden. Dadurch wird das Spülen 
ſehr erleichtert und die Geſchirre werden geſchont. 


Die eigentliche Reinigung der Küche beginnt nach dem Eſſen mit 
dem Sortieren und Zuſammenſtellen des Geſchirres. Dabei werden 
alle auf den Tellern ſich befindenden Reſte mit Hilfe von wenig 
heißem Waſſer in ein beſonderes Gefäß gegeben und als Viehfutter 
verwendet. Dieſer Behälter muß dicht verſchloſſen ſein, daß kein 
Ungeziefer angezogen wird; außerdem muß der Behälter ein- bis 
zweimal in der Woche ausgebrüht werden. Die noch brauchbaren 
Speiſereſte werden in kleinere Gefäße gegeben und nach dem Erkalten 
zugedeckt an einen kühlen Ort geſtellt. Werden die Speiſen noch 
lauwarm von der Luft abgeſchloſſen, ſo werden ſie raſch ſauer. Nach 
dieſen Aufräumungsarbeiten werden die Gläſer in kaltem Waſſer 
geſchwenkt und nach dem Abtropfen mit einem reinen Tuche blank 
gerieben. Zum Reinigen des Eßbeſtecks bedarf man ſehr heißes 
Waſſer. Beſtecke aus Silber, Chriſtofle, Alpaka u. dgl. werden in 
heißem Waſſer abgeſchwenkt, wenn nötig mit weißer Kernſeife ge— 
bürſtet, in ſehr heißes Waſſer gelegt und zum Trocknen Stück für 
Stück herausgeholt. Je heißer das Beſteck abgetrocknet wird, deſto 
ſchöner glänzt es. Beſtecke mit Holz- oder Beingriffen darf man nie 
in Waſſer legen; die Griffe würden ſich dadurch löſen und außerdem 
an gutem Ausſehen verlieren. Dieſes Beſteck wird in lauwarmem 
Waſſer raſch abgewaſchen, abgetrocknet und die Stahlklingen auf 
einem mit Leder beſpannten Brettchen mit Hilfe von Putzſtein oder 
Schmirgel blank gerieben. In Ermangelung eines Meſſerbrettchens 
reibt man die Klingen mit einem Kork oder Schmirgel oder ge— 
ſchabtem Putzſtein. Stahlbeſteck, das einige Stunden ungewaſchen 
liegen bleibt, iſt kaum mehr rein zu bringen. Flecken in Stahl 
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werden, wenn ſie nicht zu alt ſind, folgendermaßen entfernt: Man 
umwickelt ein Stückchen Bienenwachs mit einem Mullappen, reibt 
damit die erwärmte Stahlklinge, um zuletzt die gefleckte Stelle mit 
pulveriſiertem Kochſalz mit Hilfe eines Korks nachzureiben. Ein⸗ 
gefreſſene Flecken in Stahl können nur durch Schleifen entfernt 
werden. Holzgriffe werden von Zeit zu Zeit mit feinem Ol ein⸗ 
gerieben. 

Zum Spülen richtet man ſich in zwei Wannen (Zink, Emaille 
oder Eichenholz) gut heißes Waſſer und gibt dem erſten, je nach 
ſeinem Kalkgehalt, etwas Soda zu. Zuerſt ſpült man die weniger 
ſchmutzigen Geſchirre, wie Teller u. dgl., wobei man Stück für Stück 
mit dem Spültuch tüchtig reibt, in der Schwenkwanne nachſchwenkt 
und zum Abtropfen auf das Spülbrett ſtürzt. Zum Spülen der 
Taſſen und Töpfe hält man ſich ein weiches Bürſtchen, damit die 
Henkel und Schnauben gründlich gereinigt werden können. Um die 
Geſchirre zu ſchonen, nehme man ſtets nur einige Stücke in die Spiil- 
wanne. Auf die Reinigung der Eßgeſchirre folgt die der Kochgeräte 
und Kochtöpfe. Bei letzeren entfernt man zuerſt mit Papier oder 
einer beſonderen Bürſte den etwa vorhandenen Ruß. Kocht man auf 
offenem Feuer, iſt es ratſamer, den Ruß zum Schutze des Topfes 
nicht täglich zu entfernen. Aluminium wird in warmem Waſſer und 
mit dem dazu beſtimmten Putzpulver, welches in jedem Haus- 
haltungsgeſchäft zu haben iſt, gereinigt, geſchwenkt und getrocknet. 
Gibt man Soda in das Spülwaſſer, dann bekommt Aluminium ein 
fettiges, graues Ausſehen. Die Außenwände werden von Zeit zu 
Zeit mit einer Miſchung von Stearinöl und Wienerkalk glänzend ge— 
rieben. Neue Aluminiumtöpfe ſollen bei ihrem erſtmaligen Ge— 
brauch ſtets zum Kochen von Milch benützt werden, das Innere des 
Gefäßes behält dadurch ein helleres Ausſehen. Ebenſo werden trübe 
Aluminiumgefäße wieder heller, wenn man Obſt oder Milch in ihnen 
kocht. Töpfe aus Nickel, Emaille und Ton werden nach dem Reini— 
gen der Böden in dem heißen Spülwaſſer innen und außen ge— 
waſchen; die Speiſereſte entfernt man dabei mit einem Wurzel— 
bürſtchen. Sand darf nicht verwendet werden. Die Töpfe werden 
nun gründlich geſchwenkt und gut getrocknet. 


Meſſingpfannen und Kupfertöpfe werden ebenfalls in heißem 
Waſſer ausgewaſchen, Speiſereſte mit dem Bürſtchen entfernt und 
die unverzinnten Teile mit einem dicken Brei von angebrühter Kleie, 
der man etwas Eſſig und Salz zugegeben hat, abgerieben. An 
Stelle von Salz und Eſſig kann man auch wenig Kupfervitriol zu— 
geben; doch muß man in dieſem Fall ſehr vorſichtig ſein, daß man 
das Putzmaterial in keine Wunde bringt und die Geſchirre durch 
gründliches Schwenken von der Säure befreit. Die Verzinnung wird 
mit einem Seifenlappen ausgerieben, hierauf werden die Töpfe gut 


geſchwenkt und abgetrocknet. Bemerkt man, daß die Verzinnung 
ſchadhaft geworden iſt, ſo daß das Kupfer durchſcheint, ſo muß ſie 
erneuert werden. Kupfertöpfe werden nämlich innen verzinnt, um 
in ihnen alle Speiſen kochen zu können. Man darf auf keinen Fall 
8 darinnen erkalten laſſen, weil ſich dabei Grünſpan bilden 
önnte. 

Gußeiſerne und ſchmiedeeiſerne Geſchirre reinigt man in heißem 
Spülwaſſer. Zur Beſeitigung der Speiſereſte verwendet man ein 
ſogenanntes Spülkettchen. Nach dem Schwenken werden ſie ab— 
getrocknet und zum Nachtrocknen auf den Herd geſtellt. Hat man eine 
etwas feuchte Küche, oder braucht man einen der Töpfe längere Zeit 
nicht mehr, werden fie, um fie vor Roſt zu ſchützen, mit einer Speck⸗— 
ſchwarte oder Fett eingerieben. 

Kuchenbleche dürfen nie mit Sand geſcheuert werden. 

Hierauf folgt das Säubern des Holzgeſchirres und zwar ſorten— 
weiſe: Wellholz, Wellbrett, Kochlöffel und Fleiſchklotz. Es wird mit 
lauwarmem Waſſer, Seife oder mit weißem Sand abgerieben, klar 
geſchwenkt und an der Luft im Schatten getrocknet. 

Jetzt wird der Herd gereinigt. Das Waſſerſchiff wird geleert; 
denn in Gegenden, in welchen das Waſſer ſehr viel Kalk enthält, ſetzt 
ſich dieſer in Geſtalt von Keſſelſtein an die Wände und erſchwert 
dadurch das Erhitzen des Waſſers. Durch Einlegen eines Stückchens 
Marmors kann man das Anſetzen der Kalkſchichte etwas verhindern. 
Der Herd wird abgewaſchen, mit Sand beſtreut und mit Hilfe eines 
alten Tuches, oder eines ſogenannten Frakturholzes gerieben. Ge— 
ſchliffene Platten oder Teile derſelben werden mit Schmirgelleinen 
Nr. 3 behandelt. Die äußeren Wände werden, wenn nötig, abge— 
waſchen und die Beſchläge und Stangen, die meiſt aus Meſſing oder 
Nickel hergeſtellt find, mit Schlemmkreide oder einem ſonſtigen Putz— 
mittel glänzend poliert. 

Hierauf bringt man die Spülwannen in Ordnung, indem man 
mit Bürſte und Seife den Fettanſatz entfernt, ſie innen und außen 
abbürſtet und trocken reibt. Das Spültuch, welches am zweck— 
mäßigſten aus Leinwand gefertigt iſt, wäſcht man in heißem Waſſer 
aus und trocknet es an der Luft. Es muß jede Woche gewechſelt 
und der Reinlichkeit wegen täglich ausgetrocknet werden. 

Der Ausguß wird täglich gebürſtet. Sollte ſich ein Fettanſatz 
gebildet haben, kann man zu deſſen Entfernung etwas Petroleum 
verwenden; man muß aber des Geruches wegen heiß nachſpülen. 

Zuletzt wird der Boden geputzt. Glaſierte oder Sandſteinplatten, 
Terrazzo uſw. bürſtet man mit heißem Schmierſeifenwaſſer ab, 
ſchwenkt gut und trocknet nach. 

Einmal in der Woche, gewöhnlich Samstags, wird die Reini- 
gung ausführlicher vorgenommen. Waſſerflaſchen u. dgl. werden 
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mit in Waſſer zerdrückten Eierſchalen, Sägemehl oder klein ger- 
riſſenem Zeitungspapier oder in kleine Stückchen geſchnittenen rohen 
Kartoffelſchalen geputzt und klar nachgeſchwenkt. Das Silber muß 
mit Silberſeife abgebürſtet werden, ebenſo alle Gegenſtände aus 
Chriſtofle, Neuſilber, Alpaka oder Nickel. Iſt man mit Spülen 
fertig, ſo werden, wenn nötig, alle Kupfer- und Meſſinggegenſtände 
und Ziergeräte blank geputzt. Die Schränke werden oben abgeſtäubt, 
im Innern der Linoleum- oder Wachstuchbelag abgewaſchen oder 
etwa vorhandenes Papier erneuert. 

Nachdem die Fenſter und Glasſcheiben geputzt ſind, wird der 
Herd, wie bekannt, behandelt, der Kohlen- ſowie der Abfalleimer ge- 
reinigt. Hat man Zinkſpülwannen oder Zinkablaufbretter, jo wer— 
den fie am Samstag einer beſonders gründlichen Reinigung unter- 
zogen. Nach dem Abbürſten mit Schmierſeifenbrühe reibt man ſie 
mit geſchabtem Putzſtein und einem Wollappen glänzend. Wird dieſe 
Arbeit immer pünktlich ausgeführt, dann hat man ſtets ſchöne Zink- 
geräte. Holz reinigt man mit Sand, Waſſer, Seife und einem 
Strohwiſch. Der Fußboden wird je nach ſeiner Art gründlich geputzt. 


Der große jährliche Küchenputz erfordert viel Umſicht und 
Erfahrung. Die Hausfrau muß ihren Speiſezettel darnach ein- 
richten und womöglich Speiſen wählen, die den Tag vorher vor— 
bereitet und am Putztag ſelbſt in der Kochkiſte gar gemacht werden 
können. Muß der Anſtrich der Küchenwände erneuert werden, ſo 
hat dies ſelbſtverſtändlich vor dem eigentlichen Putzen zu geſchehen. 
Bevor man anfängt zu putzen, muß die ganze Küche ausgeräumt, alle 
tragbaren Möbel müſſen entfernt und die Schränke von den Wänden 
gerückt werden. Eine geſtrichene Küche ſollte jedes Jahr friſch ge— 
tüncht, eine mit Ol- oder Emaillefarbe verſehene alle 5—6 Jahre 
erneuert werden. Vor dieſer Ausführung werden Schränke und der 
ausgerußte Herd mit alten Tüchern verhängt. Iſt eine Erneuerung 
des Anſtrichs nicht nötig, ſo werden getünchte Decken und Wände 
mit einem reinen Beſen nur leicht abgekehrt, geſtrichene dagegen 
mittels eines Schwammes mit lauwarmem Seifenwaſſer und einem 
Zuſatz von Salmiak abgewaſchen, mit kaltem Waſſer nachgeſchwenkt 
und abgetrocknet. Türen und Fenſterrahmen werden ebenſo behan— 
delt; man kann auch Panamalauge dazu verwenden. Die Stein⸗ 
geſimſe der Fenſter bürſtet man ebenfalls ab. Die Schränke werden 
oben auf der Rückſeite und innen mit Seifenbrühe, der Anſtrich mit 
lauwarmem Waſſer und Kernſeife gebürſtet und mit friſchem Waſſer 
nachgewaſchen. Das der Sauberkeit wegen im Schrank ſich befindende 
Linoleum wird gebürſtet, an der Luft getrocknet und mit wenig Ol 
eingerieben. Sind dieſe Arbeiten ausgeführt, ſo kommt das Küchen⸗ 
geſchirr an die Reihe. Nicht nur, daß es täglich und nach jedem 
Gebrauch peinlich ſauber geſpült und gut abgetrocknet werden muß, 
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einmal jährlich muß ſämtliches Küchengeſchirr einer gründlichen 
Reinigung unterzogen werden. Alle Geſchirre, ſowohl Halbporzellan 
(Steingut), als auch Blech, Emaille u. a. ſind porös und in den 
Poren ſetzen ſich Speiſereſte feſt. Dieſe fettigen Beſtandteile können 
nur durch gründliches Auskochen entfernt werden. An jenen Orten, 
wo noch Buchenholz gebrannt wird, hat die Hausfrau die gute 
Holzaſchenlauge zur Verfügung, welche eine vorzügliche Kochlauge 
abgibt. Die Hausfrauen der Stadt müſſen zu anderen Mitteln 
greifen und eine Lauge herſtellen, indem ſie in heißes Waſſer 
Schmierſeife, Soda, Fettlaugenmehl, getrocknetes Zinnkraut oder 
Schachtelhalm geben. Zinnkraut ſammelt man im Laufe des Som— 
mers bei Spaziergängen; es wächſt an Straßenrainen. Man kann 
es aber auch getrocknet in Drogerien kaufen. Zum Küchengeſchirr 
wird auch das einfache Steingut gerechnet. Feines Porzellan, wie 
Tafelgeſchirr, Silberbeſteck u. dgl., werden ſelbſtverſtändlich nicht mit 
dem Küchengeſchirr gereinigt; bemaltes Porzellan darf niemals mit 
Sodawaſſer geſpült werden. Dadurch würden Bemalung und etwaige 
Goldränder Not leiden; es wird auch nicht ausgekocht, da es doch nur 
ſeltener im Gebrauch iſt. 

Silber wird ſehr ſchön, wenn es nach der gewöhnlichen Reini— 
gung mit einer Miſchung von Schlemmkreide und Spiritus oder 
einem dünnen Brei aus Schlemmkreide, Waſſer und Salmiak ein— 
gerieben, abgewiſcht und mit einem ſehr weichen Tuch, noch beſſer 
Wildleder, nachpoliert wird. Die Schlemmkreide muß ſehr gut ent— 
fernt werden. Dieſes Verfahren darf jedoch nicht oft angewendet 
werden, da das Silber dabei abgenützt wird. 

Den großen Geſchirrputz führt man, wenn möglich, an einem 
ſchönen, ſonnigen Tage aus, damit das Geſchirr durch die Sonne ge— 
trocknet werden kann. Man richtet am Tage zuvor alles Nötige, wie 
Seife, Schmierſeife, Soda, weißen Sand, Silberſand, Schachtelhalm, 
Strohwiſche, weiche, alte Tücher uſw., damit die Arbeit ohne Hinder— 
nis vor ſich gehen kann. Die Tiſche, auf welchen man arbeitet, be— 
legt man mit Putztüchern, ſowohl zum bequemeren Arbeiten als auch 
zur Schonung des Tiſches und der Geſchirre. Begonnen wird mit 
dem Porzellan, reſpektive Steingut, darauf folgt irdenes Geſchirr, 
Weißblech, Zinn, Emaille, Nickel, Meſſing, Kupfer, zuletzt Schmiede— 
und Gußeiſen. Holz wird beſonders behandelt. 

Man richtet am beſten im Waſchkeſſel die ſchon beſchriebene 
Lauge, in welcher das Steingut 10 Min. ausgekocht wird, nimmt 
vorſichtig Stück für Stück heraus und reibt es mit gebrühtem 
Schachtelhalm ab, bis alle grauen Flecke verſchwunden ſind. Es 
wird in klarem, heißem Waſſer nachgeſpült und gut abgetrocknet. Iſt 
auf dieſe Weiſe alles Steingut, wie Teller, Taſſen, Platten und 
Schüſſeln, ſowie das irdene Geſchirr behandelt, ſo wird das Blech— 
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geſchirr nach und nach, d. h. immer nur ſo viele Stücke, als man 
putzen kann, 10 Min. ausgekocht. Das Geſchirr darf während des 
Putzens nicht erkalten. Es muß deshalb immer in der heißen Lauge 
liegen, da die fettigen Beſtandteile ſonſt nicht entfernt werden. Man 
reibt jedes Stück mit Schachtelhalm und Schmierſeife tüchtig innen 
und außen ab und ſchwenkt es gut in friſcher Lauge, die man ſich 
in einem zweiten Keſſel auf dem Herde gekocht hat. Man legt das 
geputzte Geſchirr an die Sonne, läßt es trocknen und reibt es mit 
Tüchern gut nach. Die Verwendung von Silberſand iſt durchaus zu 
verwerfen, da der Zinnüberzug, ſowie die Glaſuren ſehr Not leiden 
würden und das Geſchirr roſtet und unanſehnlich wird. Ehe man 
mit dem Putzen der Kochtöpfe beginnt, muß der berußte Boden mit 
Strohwiſchen und Sodawaſſer ſauber abgerieben werden. Das 
Emaillegeſchirr, welches nach dem Weißblech an die Reihe kommt, 
wird auf die nämliche Weiſe wie dieſes geputzt. Auch hier darf kein 
Sand verwendet werden, damit die Glaſur nicht beſchädigt wird. 
Töpfe, welche ſolche Schäden haben, können zum Kochen verſchiedener 
Speiſen, wie z. B. Sauerkraut, Rotkraut, weißer Beigüſſe u. a., nicht 
verwendet werden, da dieſe Speiſen unanſehnlich werden. 

Auch Nickel kocht man in der Lauge aus und reibt es mit weißer 
Seife und einem weichen Tuch ab. Zum Nachpolieren verwende 
man den ſchon beſprochenen Schlemmkreidebrei mit einem Zuſatz 
von Salmiak, reibt den betreffenden Gegenſtand feſt ein und poliert 
nach. 

Nun kann das Auskochen des Meſſings und Kupfers vorgenom— 
men werden. Dieſes wird darnach mit angebrühter Kleie, welcher 
man Eſſig und Salz oder Kupfervitriol zugibt, mit einem alten 
Lappen tüchtig abgerieben. Das Geſchirr wird gut abgeſchwenkt, 
trocken gerieben und mit Schlemmkreide glänzend poliert. Zum 
Auskochen des Guß- und Schmiedeeiſengeſchirres, wie Bratkaſſerollen, 
Brat- und Schmälzpfannen u. dgl., verwendet man wieder die Koch— 
lauge. Es wird alsdann mit Zinnkraut und Silberſand tüchtig ge— 
rieben und gut nachgeſchwenkt. Schmälzpfännchen werden nach dem 
Trocknen mit Schmirgelleinen glänzend gerieben. Backpfannen und 
Backbleche dürfen weder mit Sand noch mit Schmirgelleinen ab— 
gerieben werden, weil die Speiſen beim nächſten Gebrauch leicht 
anbrennen würden. Dieſe Geſchirre werden mit Schachtelhalm und 
Schmierſeife ausgerieben, nachgeſchwenkt und nach dem Trocknen mit 
Speckſchwarte eingefettet. Beſtecke werden ſelbſtverſtändlich nicht 
ausgekocht, ſondern, wie ſchon erwähnt, gereinigt. 

Zinkſpülwannen dürfen nicht ausgekocht werden; man darf ſogar 
nicht einmal kochendes Waſſer hineingeben, da Zink ein ſehr weiches 
Metall iſt und fic) durch Hitze verzieht. Ehe man das heiße Spül⸗ 
waſſer einlaufen läßt, ſchütte man ſtets etwas kaltes Waſſer hinein. 
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Gut erhaltene Spülwannen werden nach dem Ausputzen mit Zinn⸗ 
kraut und Schmierſeife und mit feingeſchabtem Meſſerſtein glänzend 
gerieben. Zur Wiederherſtellung vernachläſſigter Wannen vermiſcht 
man Silberſand mit Erdöl und Salzſäure Vorſicht! Gift!) und 
reibt die Wannen glänzend. (Die gleiche Behandlung verlangen 
Zinkbadewannen.) 

Das Holzgeſchirr wird beſonders geputzt. Es darf niemals 
gekocht werden, da es ſich verziehen würde. Es wird mit lauwarmen 
Waſſer, nicht heißem (ohne Soda) mit weißer Seife, weißem Sand 
und einem Strohwiſch tüchtig immer der Holzfaſer nach gerieben, 
in klarem Waſſer nachgeſchwenkt und an der Luft, im Schatten, ge- 
trocknet. Soda darf nicht verwendet werden, weil Soda das Holz 
grau macht. Fettflecken aus weißen Tiſchen, Brettern u. dgl. wer⸗ 
den mit Pfeifenerde, welche mit etwas Waſſer zu einem dicken Brei 
angerührt wird, entfernt. Man läßt den dick aufgetragenen Brei 
trocknen und entfernt ihn nach 10—12 Stunden. Sollten die Flecken 
nicht verſchwunden ſein, ſo muß das Verfahren wiederholt werden. 

Markt⸗, Waſchkörbe, u. dgl. bürſtet man mit Seifenwaſſer ab, 
ſchwenkt ſie in klarem Waſſer nach und trocknet ſie im Schatten an 
der Luft. 

Zuletzt werden in der Küche Ausguß und Herd gereinigt, der 
Boden geputzt und nach dem Trocknen die Küche wieder eingeräumt. 


7. Der Herd und die Kochkiſte. 
Der Herd. 

Der wichtigſte Gegenſtand in der Küche iſt der Herd. Am 
vorteilhafteſten ſind die ſogenannten Sparkochherde, deren Bauart 
bezweckt, mit möglichſt geringem Verbrauch an Brennmaterial in 
allen Teilen eine gleichmäßige Hitze zu erzielen, ſo daß zu gleicher 
Zeit auf der Platte gekocht, im Ofen gebraten und gebacken und im 
Schiff Waſſer heiß gemacht werden kann. 

Die Luftzüge ſollen derart angelegt ſein, daß die Hitze nicht 
direkt in das Kamin, ſondern zuerſt vollſtändig um den Bratofen 
und wenn mehrere vorhanden ſind, um alle herum geleitet wird. 

Die Luftzüge dürfen weder zu eng, noch zu weit ſein. Im 
erſteren Fall ſind die Züge zu ſchnell mit Ruß angefüllt, im letzeren 
wird zu viel Brennmaterial verbraucht. 

Die erſte Bedingung für einen guten Zug iſt ein richtig gebautes 
Kamin. Dasſelbe muß über den Dachfirſt hinausragen und eventuell 
mit einem Kaminhut verſehen ſein, welcher die für das Brennen des 
Feuers ſchädlichen Einwirkungen der Sonnenſtrahlen und des 
Windes abhält; denn das Kamin und infolgedeſſen der Kochherd 
können nur ziehen, wenn die Temperatur im Kamin höher iſt, als 


die der Atmoſphäre über demſelben. Der ſogen. Zug iſt nichts an- 
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deres als das mehr oder weniger raſche Aufſteigen der erwärmten 
und hierdurch leichter gewordenen Luft. 

Je mehr Hitze im Herd erzeugt, d. h. je ſtärker der Herd gefeuert 
wird, deſto beſſer wird der Zug. Scheint die Sonne ſtark in das 
Kamin und kann die kalte Luft in demſelben nicht in die Höhe 
ſteigen, weil ſie ſchwerer als die erwärmte Luft iſt, ſo rauchen die 
Herde. In dieſem Falle macht man im Kamin von Spänen, Stroh 
oder Papier ein raſches ſogenanntes Schnellfeuer und zwar am 
beſten im Keller, wo ſelbſt auch das Kamin ausgerußt wird. Die 
ſtarke Flamme erhitzt raſch eine große Menge Luft und dieſe, im Be- 
ſtreben aufzuſteigen, reißt die kalte Luft und mit ihr den Rauch nach 
oben. 

Dem Roſte iſt beſondere Aufmerkſamkeit zu ſchenken und darauf 
zu ſehen, daß die Roſtſtäbe nicht zu weit auseinander liegen, weil 
dadurch viel Brennmaterial verloren geht. Die Sparröſte, deren 
Stäbe gezahnt find und ſehr eng nebeneinander liegen, find 
empfehlenswert; nur müſſen ſie beim Gebrauch immer gut von den 
Schlacken gereinigt werden. 

Der Bratofen ſoll aus gutem, ſehr dickem Eiſenblech hergeſtellt 
ſein; dünne Bratöfen werden namentlich auf der Feuerſeite zu heiß 
und liefern keine gleichmäßige Braten oder Backwerke. Sehr vor— 
teilhaft iſt es, beſonders für größere Haushaltungen, wenn im Herd 
außer dem Bratofen ein Wärmehalter iſt. 

Mit dem Brennmaterial muß man bei jeder Feuerung ſparſam 
umgehen; es kann dabei viel geſpart aber auch viel verſchwendet 
werden. Alle brennbaren Abfälle übergebe man dem Feuer, wie 
Kartoffelſchalen, getrocknete Gemüſeabfälle, Stroh, Papier u. dgl. Ob 
Holz oder Kohlen als eigentliches Brennmaterial verwendet werden, 
richtet ſich nach der Gegend. Wo viel Wald und ſomit viel Holz vor— 
handen iſt, ſtellt ſich der Verbrauch von Holz natürlich billiger, 
während umgekehrt in Gegenden, wo es kein Holz gibt, Kohlen 
vorteilhafter ſind. 

Die Herde müſſen nach der Art des Brennmaterials gebaut ſein. 
Kohlen geben ſtärkere Hitze, doch ſetzt ſich beim Brand mehr Ruß an, 
was ein öfteres Ausrußen des Herdes notwendig macht. Das Feuer 
ſoll den ganzen Roſt mit einer gleichmäßigen Schichte bedecken und 
braucht nur anfangs ſtark unterhalten werden. Dann ſchließt man, 
damit das Feuer langſam brennen kann, die Offnung unter der Türe 
und dem Aſchenkaſten. Man vergeſſe aber nicht, zur rechten Zeit 
wieder nach dem Feuer zu ſehen, damit es nicht ausgehe. Eine billige, 
zweckmäßige Unterhaltung des Feuers geſchieht durch Auflegen von 
Briketten, welche man durch Umwickeln mit Zeitungspapier noch aus- 
giebiger geſtaltet, Lohkäſe, oder mit wenig Waſſer befeuchteter Aſche. 
Die Speiſen kommen dabei nicht aus dem Kochen und bleiben wohl— 
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ſchmeckender, als wenn ſie auf zu ſtarker Glut gekocht werden. In 
letzerem Falle geht nicht nur ein großer Teil der Geſchmackſtoffe 
durch den allzu ſtark entwickelten Dampf verloren, ſondern die 
Speiſen brennen auch leicht an und alle Teile des Herdes gehen der 
ſtarken Abnützung zufolge ſehr bald zugrunde. 


Guten Erſatz für die Brikette kann die ſparſame Hausfrau ſelbſt 
herſtellen. Alle ſonſt nicht mehr verwertbaren Abfälle, wie Papier, 
Streichhölzer, Stoffſtückchen und dergleichen werden geſammelt und 
bei genügender Menge ſo lange in Waſſer eingeweicht, bis das Papier 
vollſtändig durchweicht iſt und ſich zuſammendrücken läßt. Nun formt 
man möglichſt große, feſte Kugeln, die man an der Sonne oder auf 
der Herd- oder Ofenplatte gut trocknen läßt. Mit dieſen ſogenannten 
Haushaltsbriketts kann man das Feuer ſtundenlang erhalten. 


Je nach der ſtarken oder geringen Benützung des Herdes und 
nach der Art des Brennmaterials muß der Herd alle 6—8 Wochen 
ausgerußt werden. Gewöhnlich iſt dieſe Arbeit die erſte bei der 
wöchentlichen Küchenreinigung und darf nur vorgenommen werden, 
wenn der Herd kalt iſt, da ſonſt der Ruß aufliegt. Der Ruß läßt 
ſich am beſten mit einem Krückchen oder einem alten Beſen, Feder— 
oder Strohwiſch entfernen; man nimmt zuerſt die Aſche heraus, 
ſtreicht vorſichtig und langſam den Ruß von Ringen und Platten 
ab und reinigt ebenſo das herausgenommene Waſſerſchiff. Darnach 
wird von den inneren Wänden, dem Backofen, ſowie aus der Offnung 
des Rohres der Ruß entfernt, um dann von unten mittels der Herd— 
krücke herausgenommen zu werden. Der Herd wird auch außen, je 
nach ſeiner Art, geputzt. 

In Städten mit Gasanſtalten iſt die Anſchaffung eines Gas— 
herdes zu empfehlen. Eine ganz beſondere Annehmlichkeit iſt die große 
Reinlichkeit, da beim Kochen mit Gas weder Ruß noch Aſche entſteht. 
Sofort nach dem Entzünden des Gaſes ſteht die gewünſchte Wärme 
zur Verfügung, die Speiſen beginnen zu kochen und können durch 
Kleinſtellen des Gashahns auf dem Kochgrad erhalten werden. Der 
Verbrauch an Brennſtoffen ſtellt ſich bei ſachverſtändiger Handhabung 
billiger als Kohlenfeuerung. Es ſollte auch aus volkswirtſchaftlichem 
Intereſſe die Gasfeuerung der Kohlenfeuerung vorgezogen werden. 
Bei der Vergaſung der Kohle werden Nebenprodukte wie Teer, 
Amonium und andere derartige Werte ausgeſchieden, welche von der 
Induſtrie zu Farbſtoffen, Medikamenten uſw. verarbeitet werden 
und auf dieſe Weiſe dem ganzen deutſchen Volke zugute kommen. 

Selbſtverſtändlich muß der Gasherd peinlich ſauber gehalten 
werden durch tägliches Reinigen. Die Brenner dürfen nicht durch 
übergelaufene Speiſen verſtopft ſein noch durch Nachläſſigkeit ver— 
roſten. Beim Anzünden und Ausdrehen ſollte ſtets der Haupthahn 
zuerſt geöffnet und geſchloſſen werden, da ſonſt viel Gas durch Aus- 
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ſtrömen verloren geht. Es werden von der Firma Junker und Ruh 
Karlsruhe, welche fic) durch ihre vorzüglichen Gasherde einen Welt- 
ruf erworben hat, beſondere Anleitungen zum Gebrauch der Gas— 
herde herausgegeben, deren gründliches Studium und Gebrauch der 
Hausfrau nicht warm genug zu empfehlen iſt. 

Die durch den Krieg entſtandene große Kohlennot führte die in 
Mitteldeutſchland, Oſt⸗ und Weſtpreußen längſt heimiſchen Grude- 
herde auch in den Süden des Reiches. Es find dies ſchrankartig ge- 
baute Herde, welche die Vorteile der Gasherde und Kochkiſte 
in ſich vereinigen. Als Feuerung dient der ſogenannte Grudekoks, 
welcher bei der Erzeugung des Braunkohlenteers aus Schwelkohle 
gewonnen wird. Von ſchwarzer Farbe und körniger Beſchaffenheit 
beſteht der Grudekoks faſt aus reinem Kohlenſtoff und beſitzt einen 
Heizwert von 5000 —7000 Wärmeeinheiten (Kalorien). Er brennt 
ohne Flamme, bei ganz geringer Rauch- und ſo gut wie keiner Ruß⸗ 
entwicklung. Der moderne Grudeherd, mit eingebautem Thermo— 
meter und verſenkbarem Feuerkaſten kocht und brät, bäckt und dörrt, 
da er beſtändig in Brand iſt, ganz vorzüglich. Ein weiterer Vorzug 
beſteht in der ſteten Bereitſchaft von warmem Waſſer. 

Die Behandlung des Grudeherdes iſt einfach. Vor allem iſt 
ruhiges und nicht haſtiges Arbeiten bei der Bedienung der Grude 
nötig, um das Stauben der ſehr feinen Aſche zu verhüten. Im 
Durchſchnitt genügt eine täglich zweimalige Beſchüttung des Herdes, 
die Wiehe darf nur am Morgen entnommen werden. Wird nach- 
mittags keine ſtärkere Hitze mehr gebraucht, ſo kann das Einbetten 
der Glut, das Überſchütten derſelben mit Grudeaſche, ſchon nachmittgs 
erfolgen. Im übrigen wird jedem Grudeherd eine ausführliche Ge— 
brauchsanweiſung von dem Lieferanten mitgeliefert, deren pünktliche 
Ausführung ſehr zu empfehlen iſt. 

Ein Gerät, das bei der heutigen, teueren Lebenshaltung in 
keiner Küche fehlen ſollte, iſt die Kochkiſſte oder der Kochſchrank. 
Durch die Kochkiſte wird nicht nur viel teueres Brennmaterial erſpart, 
ſondern auch viel Zeit und Arbeit. Außerdem bleiben viele Gerichte 
durch die Zubereitung in der Kochkiſte ſchmackhafter und nahrhafter. 
Dieſe ihr vorzüglichen Eigenſchaften beruhen darin, daß ſie aus 
ſchlechten Wärmeleitern, z. B. Holzwolle, Heu, Stroh u. dgl. herge- 
ſtellt iſt, welche die in den eingeſtellten Töpfen befindliche Hitze ſo zu— 
ſammenhalten, daß die Speiſen längere Zeit beinahe auf dem Siede— 
punkt bleiben und infolgedeſſen gar werden. Die Herſtellung der 
Kochkiſte iſt ſo einfach, daß ſie in jedem Haushalt ſelbſt hergerichtet 
werden kann. Jede, mit einem Deckel gut verſchließbare Kiſte ohne 
Ritzen eignet ſich dazu. Man befeſtigt den Deckel mit Lederriemen 
und verſieht ihn vornen mit einem feſt ſitzenden Hakenverſchluß. Die 
Kiſte kann nach Bedarf für 1—2 oder mehrere Töpfe eingerichtet 
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werden. Jeder Emailletopf mit gut ſchließendem Deckel kann ver— 
wendet werden; am beſten haben ſich ſolche mit flachem, eingreifenden 
Deckel und beweglichen Henkeln bewährt. 

Der Boden der Kiſte wird zuerſt etwa 5 cm hoch mit Holz— 
wolle, Stroh oder Heu (je feiner deſto beſſer) feſt und dicht belegt. 
Darauf ſtellt man die dazu beſtimmten Töpfe ſo hinein, daß zwiſchen 
denſelben und den Wänden ein Zwiſchenraum von je 5 om bleibt. 
Dieſer Zwiſchenraum wird feſt mit dem Füllmaterial ausgeſtopft, 
daß man die Töpfe herausnehmen und einſtellen kann, ohne die Fül— 
lung zu verſchieben. Um dieſer einen beſſeren Halt und auch ein 
ordentliches Ausſehen zu geben, bedeckt man ſie mit dickem Stoff, am 
beſten Molton und ſchneidet von der Mitte aus, wo die Töpfe ſtehen. 
Einſchnitte, ſo daß die Stoffzacken die Vertiefungen auskleiden. Zum 
Bedecken der Töpfe richtet man ein mit demſelben Stoff gefülltes 
Kiſſen, das ſo groß ſein muß, daß der Raum zwiſchen den Töpfen 
und dem Deckel vollſtändig ausgefüllt iſt. 

Der Gebrauch der Kochkiſte iſt ſehr einfach. Man verwendet ſie 
hauptſächlich zur Zubereitung jener Speiſen, die einer längeren Zu— 
bereitungszeit bedürfen, wie ſtärkemehlreiche Nahrungsmittel, Dürr— 
obſt und einige Fleiſchſpeiſen. Die Speiſen werden in dem dafür 
beſtimmten Topfe vorgekocht, was je nach der Art der Nahrungs— 
mittel eine Zeitdauer von 5 Min. bis 1 Std. in Anſpruch nimmt. 
Die Töpfe werden alsdann, ohne ſie aufzudecken, damit der Dampf 
und die Hitze nicht entweichen, in die Kiſte eingeſtellt, das Kiſſen 
darauf gelegt und der Deckel feſt geſchloſſen. Die Töpfe müſſen vor 
dem Einſetzen außen vollſtändig rein ſein. Die Speiſen können 4—6 
ja 10 Std. in der Kochkiſte verbleiben, woraus ſich ergibt, daß 
Speiſen mit verſchiedener Kochzeit zu gleicher Zeit ohne Nachteil für 
dieſelben eingeſetzt werden können. Die Kochkiſte ſoll vor dem Heraus- 
nehmen der Speiſe nicht geöffnet werden, damit die Hitze möglichſt 
erhalten bleibt. 

Die Erſparniſſe an Zeit, Mühe und Brennmaterial lohnen der 
Hausfrau ihre Arbeit gewiß reichlich. 


Wir laſſen nachſtehend ein Verzeichnis jener Speiſen folgen, 
die ſich beſonders zur Zubereitung in der Kochkiſte eignen: 


I. Suppen. Mme Minen 
Gerjtenjuppe . . . . . 20—30 Kartoffelſuppe 10 
Grünkernſupße 30 Bohnen⸗, Erbſen⸗ u. Lin⸗ 
Reisſuppe Ae 5 fenfuppe . 80 
Saferflodenfuppe 9 5 Teigwarenſuppe; Nudeln, 
S 8 an phe Eiergerſte, Sternchen, 
Sagoſupp 8 Buchſtaben 35 
Gecöſtete Wedmeblfunpe 3—6 Fleiſch⸗, Knochen⸗ und 
Brotſuppe 5 Wurzelbrühe 30 


Weblneeee, 3 10 Leber= und Milzſuppe . 5 
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1 on 
1 ; inuten 
ALS aCe 1 Gelbritben . . . . 30-45 
Gekochtes Fleiſch . . 30—45 Grüne Bohnen 20 
Gedämpftes Ae = ie ESP Kohlraben 20 
Braten 30—45 Erbſenn 15 
J Schwarzwurzeln . . 45—60 
III. Gemüſe. Weiße Rüben . 10 
fie, oJ) os 30 
ee, av. mech, Mild u. Gierfpien. 
Rotkraut, Bayer. Kraut 30—45 Reisbrei f 
Kartoffelgemüſe (Rahm⸗ Grießbrei: ñ 8 
kartoffeln und ſaure Mehlb re eeeeeloe 
e 15 Nudel! 
Meisgemufe . . ate 5 Makkaron 8 
Kaſtanien 25 
Alle Gemüſe, die roh in V. Obſt. 
den Beiguß gegeben ie) ESIC OD tia fk 15 
werden, wie z. B.: Friſches Obſtt 10 


8. Die ehandlung der Böden. 


Die Art der Böden, womit wir unſere Wohnungen ausſtatten, 
richtet ſich nach dem Gebrauch der betreffenden Räume. So eignen 
ſich hauptſächlich für Wohnräume Böden aus Tannenholz, Pitſchpine, 
Eichen (Parkett) und Linoleum, während man für Küchen- und 
Flurräume ſolche aus Steinzeugplättchen, Stein, Zement, Terrazo 
uſw. vorzieht. In eleganten Treppenhäuſern findet man häufig 
Treppen und Flieſen aus Marmor. Die Böden müſſen, um ein 
gutes Ausſehen zu behalten, ſtets richtig behandelt werden. Ein ver— 
nachläſſigter Boden kann nur mit großer Mühe wieder inſtand ge— 
bracht werden. 

Die Reinigung der einzelnen Arten wird in folgender Weiſe 
ausgeführt: 

Weißer Tannenboden mit dunklem Fries, der 
nicht ſtark benützt wird. Der Boden wird täglich mit einem reinen 
Beſen vom Staub befreit; er darf nicht mit feuchtem Tuch behandelt 
werden, da er ſonſt grau wird. Sobald er ſchmutzig iſt, wird er mit 
lauwarmem Waſſer, einem Strohwiſch und weißem Sand auf den 
Knien geputzt, mit reichlich friſchem Waſſer nachgewaſchen, mit gut 
ausgerungenem Putztuch nachgerieben und unter Durchzug ſo ſchnell 
wie möglich getrocknet. Während dieſer Zeit darf er nicht begangen 
werden. Hat der Boden Fettflecken, ſo beſtreicht man dieſe einige 
Stunden vor dem Putzen mit Pfeifenerde, die man mit Waſſer zu 
einem Brei angerührt hat. Iſt der Boden gut trocken, ſo werden 
etwa vorhandene dunkle Frieſe mit ſtaubfreiem, gekochtem Leinöl 
eingerieben. Einmal im Jahre wird der weiße Boden mit Atznatron, 
auch kauſtiſche Soda oder Seifenſtein genannt, geputzt. Für ein 


mittelgroßes Zimmer löſt man % Pfd. Atznatron in einem Eimer 
lauwarmem Waſſer (10 1) auf, gießt etwas Lauge auf einen kleinen 
Teil des naßgemachten Bodens, der ſofort gebürſtet werden muß. 
Dabei iſt zu beachten, daß man von der ſcharfen Flüſſigkeit nichts 
in eine Wunde, an Kleider, Möbel uſw. bringt. Nach dem tüchtigen 
Bürſten wird der Boden mit reichlich oft zu wechſelndem friſchem 
Waſſer nachgewaſchen und aufgetrocknet. Dieſe umſtändliche und 
zeitraubende Reinigung kann man vermeiden, wenn man den 
Boden mit Ol oder einer Beize einreibt. Schöner iſt ein gebeizter 
Boden, praktiſcher ein geölter. 

Wird ein Tannenboden alſo viel begangen, ſo empfiehlt es ſich, 
denſelben zu ölen. Zu dieſem Zweck muß der Boden vorher gründ— 
lich geputzt und vollſtändig ausgetrocknet ſein. Das gekochte Leinöl, 
dem man nach Belieben auf 300 g 100 g Terpentinöl und etwas 
Kopol-Sikkativ (Trockenſtoff) zugeben kann, wird mit Hilfe eines 
Pinſels aufgetragen. 

Der ſo geölte Boden wird bei der täglichen Reinigung gekehrt 
und wenn nötig mit naßgemachtem Putztuch den Holzfaſern nach auf— 
gezogen. Einmal in der Woche wird er mit nur lauwarmem Waſſer 
leicht gebürſtet. Iſt das Ol abgetreten oder abgewaſchen, ſo muß der 
Boden wieder friſch geölt werden. Zuvor wird aber der auf dem 
Holz lagernde Schmutz mit Hilfe von heißem Schmierſeifenwaſſer 
und Bürſte entfernt. Verſäumt man, den Boden vor dem Olen gut 
trocknen zu laſſen, jo kann das Ol nicht eindringen und infolgedeſſen 
wird ſich in das obenſitzende Ol der Staub einziehen und eine häß— 
liche Kruſte entſtehen. Vor der Verwendung des ſogenannten ſtaub— 
freien Ols iſt bei Tannenböden zu warnen. Das Holz wird ſchon 
nach einigen Jahren durch das aus Mineralien gewonnene Ol weich 
und häßlich. 

Soll ein Tannenboden mit Biiffel- oder einer andern Beize be— 
handelt werden, muß zuvor der Boden gründlich mit Soda- und 
Schmierſeifenbrühe gereinigt werden. Sobald der Boden gut ab— 
getrocknet iſt, reibt man die Beize mit Hilfe einer Bürſte ein und 
läßt die wachsartige Maſſe gut einziehen. Nach einer Stunde wird 
der Boden glänzend gebürſtet und mit einem wollenen Tuche nach— 
gerieben. Bei der täglichen, ſowie wöchentlichen Reinigung entfernt 
man den vorhandenen Staub und Schmutz durch Kehren oder nur 
durch Aufnehmen mit einem wollenen Tuche und blockt den Boden 
glänzend. Der gebeizte Boden kann auch mit kaltem Waſſer auf— 
gezogen werden, doch wird man dieſe Reinigung nur bei beſonders 
beſchmutztem Boden vornehmen. Die Auffriſchung der Beize wird 
bei der gründlichen Reinigung des Zimmers vorgenommen. Die 
alte Beize wird durch Putzen mit heißem Sodawaſſer und Schmier⸗ 
ſeife entfernt und der Boden nach dem Trocknen wieder friſch gebeizt. 
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Zum Auffriſchen der noch vorhandenen lackierten Böden ver⸗ 
wendet man den raſch trocknenden Spirituslack oder Bernſteinlack, 
der langſamer trocknet, jedoch haltbarer iſt. Der lackierte Boden 
wird täglich durch Kehren oder Aufnehmen mit einem wollenen 
Tuche vom Staub befreit und je nach Gebrauch geblockt oder nur mit 
einem wollenen Tuch nachgerieben. Bei der wöchentlichen Reinigung 
wird der Boden mit kaltem Waſſer den Dielen nach aufgezogen. Soll 
der Boden ein hübſcheres Ausſehen erhalten, dann wird er mit 
Wachs eingerieben und auch täglich geblockt. Iſt der Bodenlack ab— 
getreten, ſo muß er erſetzt werden. Der Boden wird zuvor mit einer 
leichten Atznatronlauge geputzt und nachdem er wieder vollſtändig 
trocken iſt, mit Leinöl, dem man etwas paſſenden Ocker zugegeben 
hat, eingerieben. Iſt das Holz gut trocken, ſo wird der Boden wieder 
mit Lack geſtrichen und das Zimmer bis zum völligen Hartſein des 
Lackes vom Verkehr abgeſchloſſen. 


Ein Parkettboden iſt je heller, je ſchöner. Der Boden wird 
beim täglichen Reinigen des Zimmers, wenn nötig gekehrt und ge— 
blockt, ſonſt nur mit einem weichen Tuche der Staub aufgenommen. 
Von Zeit zu Zeit müſſen die etwa entſtandenen Flecken mit Terpen⸗ 
tin oder Terpentinerſatz weggerieben und das Wachs an den ab— 
getretenen Stellen erneuert werden. Bei der gründlichen Reinigung 
wird der Boden nach dem Ausräumen des Zimmers mit Stahlſpänen 
vom anhaftenden Schmutz befreit. Um dabei eine zu ftarfe Staub⸗ 
entwicklung zu verhindern und außerdem die immerhin anſtrengende 
Arbeit zu erleichtern, werden die Holzplättchen unmittelbar vor dem 
Abziehen mit Salmiakwaſſer oder Terpentin abgerieben. Man richtet 
ſich dazu ein kleines Gefäß mit der betreffenden Flüſſigkeit (4 1 
Waſſer, 1—2 Eßl. Salmiak) reibt mit Hilfe eines kleinen Tuchs 
2—3 Plättchen ab, die hierauf ſofort mit den Stahlſpänen gleich— 
mäßig gerieben werden, wobei man den Ecken der Holzplättchen 
beſondere Aufmerkſamkeit zuwendet. Der abgeriebene Schmutz wird 
mit dem bereit gehaltenen Gerät ſofort aufgekehrt und jetzt erſt 
wieder 2—3 weitere Plättchen in Angriff genommen. Iſt der ganze 
Boden geſpänt, ſo wird er vollſtändig rein gekehrt, mit trockenem 
Tuch nachgerieben und gleichmäßig mit Wachs eingerieben. Damit 
das Wachs beſſer einzieht, erweicht man es durch Einſtellen der 
Büchſe in warmes Waſſer. Wenn möglich läßt man den Boden über 
Nacht in Wachs liegen und blockt ihn erſt nach etwa 12 Std. glän⸗ 
zend. — Weniger mühſam als das Spänen iſt das Abbürſten des 
Bodens mit Terpentin oder dem billigeren Terpentinerſatz. Zu dieſer 
Arbeit gibt man Terpentin in ein kleines Gefäß, bürſtet damit den 
Schmutz mit einer Bürſte ab und nimmt die trübe Flüſſigkeit gründ⸗ 
lich mit alten Lappen oder Putzwolle weg. Um ein gleichmäßiges 
helles Ausſehen zu erzielen, darf man nur Plättchen für Plättchen 
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reinigen. Erſt wenn er gut trocken ijt, darf er gewachſt werden. 
Bei dieſer Reinigung wird der Boden nicht ſo ſehr abgenützt. Ein 
Reinigen mit Schmierſeifenwaſſer iſt nur geſtattet, wenn aus finan⸗ 
ziellen Gründen die Arbeitskräfte und das Material geſpart werden 
müſſen. Der Boden verliert bei der Verwendung von Waſſer ſeine 
helle Farbe. 

Pitſchpineböden werden täglich durch Kehren oder auch 
nur durch Aufnehmen mit einem wollenen Tuche vom Staub und 
Schmutz befreit. Bei der wöchentlichen Reinigung werden nach der 
Entfernung des Schmutzes ſtark begangene Stellen mit etwas Wachs 
eingerieben und der Boden geblockt. Waſſerflecken find auf Pitſch⸗ 
pineböden zu vermeiden. Iſt ein gründlicher Putz notwendig, dann 
wird der Boden mit Schmierſeifenwaſſer feſt gebürſtet, der Boden 
mit lauwarmem Waſſer nachgewaſchen und nach dem Trocknen wieder 
friſch gewachſt. 

Linoleum wird täglich und wöchentlich wie Parkett be— 
handelt. Bei der gründlichen Reinigung wird der Boden mit lau— 
warmem Waſſer und gelöſter Kernſeife, ohne Verwendung von 
Schmierſeife und Soda tüchtig gebürſtet. Bei ſehr vernachläſſigtem 
Linoleum gibt man zum Auflöſen der Flecken, der Kernſeife etwas 
Terpentin zu. Nachdem der Boden gut abgetrocknet iſt, wird er feſt 
mit Wachs eingerieben und geblockt. 

Rote Sandſteinböden oder -Treppen dürfen nicht 
mit heißem, ſondern nur mit lauwarmem Waſſer und Soda geputzt 
werden. Mit reichlich friſchem Waſſer muß nachgewaſchen werden, 
da ſonſt der Boden grau wird. In ſparſamem Haushalt verwendet 
man zum Reiben an Stelle der Bürſte einen handlichen weißen oder 
roten Putzſtein. Man hat dabei noch den Vorzug, daß der Stein 
ein klareres Ausſehen erhält. 

Weiße Sandſteintreppen werden, wenn ſie nicht zu 
ſtark benützt ſind, am ſchönſten durch Beſtreichen mit Pfeifenerde. 
Man rührt dieſelbe mit Waſſer zu einem Brei an, beſtreicht damit 
die rein gekehrte Treppe und fegt nach dem Trocknen die Pfeifenerde 
gründlich ab. Viel benützte, weiße Sandſteinböden werden wie rote 
Sandſteinböden behandelt. — Flecken in Sandſtein werden mit der 
gleichen Steinart heraus gerieben. — Ein ſehr gutes Reinigungs— 
verfahren für roten und weißen Sandſtein iſt folgendes: Der ent— 
ſprechende weiße oder rote Sandſtein wird mit kochendem Waſſer zu 
einem dicken Brei angerührt und der Boden oder die Treppe damit 
abgerieben. Mit klarem Waſſer nachgewaſchen. 

Steinzeugplättchen und Terrazzoböden werden, 
wenn fie ſchmutzig find, wenn möglich mit warmem Schmierſeifen⸗ 
oder Sodawaſſer gebürſtet, mit friſchem Waſſer nachgewaſchen und 
aufgetrocknet. 
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Holzterrazzoböden, die in manchen Nebenräumen ein⸗ 
gebaut werden, werden mit warmem Waſſer, in dem man Soda auf⸗ 
gelöſt hat, gebürſtet, mit klarem Waſſer nachgewaſchen und auf- 
getrocknet. Flecken werden mit Terpentin entfernt. Nach dem 
Trocknen reibt man den Boden wie Parkett mit Wachs ein. Ver⸗ 
dorbene Böden reibt man mit Stahlſpänen ab. 


Marmortreppen dürfen nicht mit Waſſer, ſondern nur 
mit Terpentin abgerieben werden. Von Zeit zu Zeit werden ſie mit 
weißem Wachs poliert. 


9. Die Behandlung der Wäſche. 


Blendend weiße gut erhaltene Wäſche iſt der Stolz einer jeden 
Hausfrau. Die Inſtandhaltung derſelben koſtet der Hausfrau viel 
Zeit, Mühe und überlegung und zwar nicht nur beim Waſchen ſelbſt, 
ſondern auch bei der Benützung und Aufbewahrung der Wäſche. 

Nie werde die Wäſche zu lange getragen, da dies der Gefund- 
heit ſchadet und die Wäſche darunter Not leidet; denn Schmutz und 
Schweiß dringen in die Stoffaſern ein und es müſſen zum Entfernen 
ſchärfere Waſchmittel angewendet werden. Aus dem gleichen Grunde 
darf gebrauchte Wäſche auch nicht zu lange liegen und nicht in Körben 
oder Säcken aufbewahrt werden. Schmutzige Wäſche hangt man am 
beſten in einem Speicherraum über Latten, verzinnte Drähte oder 
ein Seil und zwar nicht dicht, damit ſie auslüften und trocknen kann. 
Liegt viel Wäſche aufeinander, ſo erwärmt ſie ſich und es bilden ſich 
durch Feuchtigkeit Sporflecken, die nicht mehr zu entfernen ſind. 
Gewöhnlich hält man alle 3—4 Wochen Wäſche, in großen Haus⸗ 
haltungen alle 8—14 Tage. 

Ein bis zwei Tage vor dem eigentlichen Waſchtag werden die 
Waſchgeräte nachgeſehen und die Waſchmittel vorgerichtet. Sind die 
Waſchzuber leck geworden, d. h. rinnen ſie, ſo werden ſie längere 
Zeit mit Waſſer gefüllt oder ausgebrüht, damit das trockene Holz 
wieder aufquillt und dadurch die Zuber wieder dicht werden. Iſt 
der Zuber am Auseinanderfallen, ſo wird er naß gemacht und über 
ein Papier- oder Strohfeuer geſtürzt. Der dabei fic) bildende Dampf 
dringt intenſiver und raſcher in das Holz ein und macht den Zuber 
wieder brauchbar. Der Waſchkeſſel wird unterſucht, ob er nicht roſtig 
iſt und ob Feuerung und Ofenrohr in Ordnung ſind, damit man 
am Waſchtag ſelbſt nicht in der Arbeit aufgehalten iſt. An Waſch⸗ 
mitteln richtet man Seife, Waſchpulver oder Seifenſchnitzel und 
Waſchblau vor. Soda ſoll man unr in geringer Menge verwenden, 
weil dadurch die Wäſche grau wird. Die Seife ſoll nicht zu friſch 
ſein, damit ſie ſich nicht zu raſch abnützt, aber auch nicht zu trocken, 
da ſie ſonſt nicht ſchäumt. Seifenſchaum erleichtert nämlich das 
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Waſchen, weil der Schmutz beſſer gelöſt, die Wäſche geſchmeidiger und 
dadurch das Reiben erleichtert wird. Außerdem wird der gelöſte 
Schmutz von dem Schaum an die Oberfläche des Waſſers getragen. 
Als Waſchwaſſer eignen fic) am beſten Regen-, Schnee⸗ oder Fluß⸗ 
waſſer, da dieſe weich ſind. Hat man nur hartes, d. i. kalkhaltiges 
Waſſer zur Verfügung, ſo macht man es durch Zugabe von wenig 
Waſchpulver weich. 

Am Tag vor dem Waſchen wird die Wäſche ſortiert und zwar 
in weiße und farbige. Erſtere teilt man wieder in Bett-, Tijd, 
Leib⸗ und Küchenwäſche. Von der farbigen Wäſche trennt man die 
Wollwäſche, weil dieſe einer beſonderen Behandlung bedarf und teilt 
erſtere in hell⸗ und dunkelfarbige Wäſche. Beim Verleſen der Wäſche 
entfernt man Obſt⸗, Kakao- oder Weinflecken (ſiehe Seite 648). Wird 
dies verſäumt, ſo ſetzen ſich die Flecken beim Waſchen und Kochen ſo 
feſt ein, daß ſie kaum mehr zu beſeitigen ſind. — Alle Wäſcheſtücke 
werden ſortenweiſe gezählt und aufgeſchrieben, damit man berechnen 
kann, wie viele Waſchmittel gebraucht werden. Hierauf wird die 
weiße Wäſche eingeſeift und eingeweicht. Damit fie die Seife an- 
nimmt, drückt man ſie vorher in lauwarmes Waſſer ein, wringt ſie 
aus und ſeift ſie auf einem reinen Tiſch auf der linken Seite mit 
weißer Kernſeife ein. Dabei berückſichtigt man beſonders die 
ſchmutzigſten Stellen, wie Kragen, Bündchen, Säume u. dgl. Nach 
dem Einſeifen rollt man die einzelnen Wäſcheſtücke, die ſchmutzige 
Seite nach innen, zuſammen und ſetzt ſie in den reinen Waſchzuber 
und zwar in der Regel zuerſt Bettücher, ſodann Kopfkiſſen, Hand— 
tücher, Tiſchtücher, Mundtücher, Unterröcke, Frauenhemden, Bein— 
kleider, Untertaillen, Herrenhemden, Bluſen, Schürzen und zuletzt 
Kragen und Manſchetten, die man je 4—5 Stück mit weißem Band 
zuſammenbindet. Empfindliche Spitzen werden auf ein leichtes Tuch 
aufgenäht. Taſchentücher und Binden werden bis zum Kochen be— 
ſonders behandelt. Die Binden werden einige Stunden in kaltes 
Sodawaſſer gelegt, ausgedrückt und dann erſt eingeweicht. Taſchen— 
tücher werden vor dem Einſeifen in lauwarmem Waſſer durch— 
gewaſchen. Iſt alle Wäſche eingeſeift, übergießt man ſie mit warmem 
Waſſer, in dem man Seifenpulver aufgelöſt hat. Für ſehr feine 
Leibwäſche gibt man in das Einweichwaſſer etwas Terpentin und 
Salmiak, damit ſich der Schmutz gut löſt und die feine Wäſche nicht 
durch Waſchpulver oder Reiben not leidet. 


Am andern Morgen wird das Einweichwaſſer abgeſchöpft, erhitzt, 
wieder über die Wäſche gegoſſen und nun beginnt das eigentliche 
Waſchen. Man reibt dabei Stück für Stück unter Benützung von 
weißer Kernſeife gut durch und zwar möglichſt dem Längefaden nach, 
weil dieſer ſtärker iſt als der Querfaden. Das Reiben ſoll nicht auf 
der Hand, ſondern auf dem Stoff erfolgen. Dabei berückſichtigt 
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man die Stoffteile, die direkt auf dem Körper aufliegen beſonders 
gut. Iſt das ganze Stück durchgewaſchen, ſo drückt man in der 
Brühe die Seife heraus und wringt es aus. Iſt ein Teil der Wäſche 
ſo weit vorgerichtet, ſo wird ſie leicht gekocht. In den Waſchkeſſel 
gibt man Waſſer, läßt dies warm werden, löſt darin Waſchpulver, 
und wenn dieſes aufgelöſt, fein geſchnitzelte, weiße Kernſeife auf und 
drückt die Wäſche hinein, doch ja nicht zu viel auf einmal, damit ſie 
gut durchkochen kann. Für feine Wäſche wird der Waſchkeſſel vorher 
mit einem reinen, älteren Tuch ausgelegt; dies tut man ſtets, wenn 
zu befürchten iſt, daß die Wäſche durch einen eiſernen, ſchlechten Keſſel 
Roſtflecken bekommen könnte. Von Zeit zu Zeit wird die Wäſche 
mit einem dazu beſtimmten Holzlöffel vorſichtig umgewendet. Vom 
Kochen ab gerechnet läßt man die Wäſche 10—15 Min. kochen, damit 
aller Schweiß herausgezogen wird; außerdem wird dabei die Wäſche 
desinfiziert. Nach dem Kochen nimmt man die Wäſche ſorgfältig 
heraus und legt ſie in einen reinen Waſchzuber. Iſt ſie etwas ver⸗ 
kühlt, ſo reibt man ſie nochmals durch und wringt ſie aus. 


Hat man einen guten Raſen zur Verfügung, ſo wird jetzt die 
Wäſche gebleicht. Der Raſen ſoll möglichſt frei von Blumen und 
Bäumen und darf nicht friſch geſchnitten ſein (der Grasflecken wegen). 
Die Wäſche legt man mit der rechten Seite nach oben glatt auf den 
Raſen, dazwiſchen bleiben kleine Wege frei, damit das Beſprengen 
der Wäſche erleichtert wird. Wenn möglich, läßt man die Wäſche 
24 Std. auf der Bleiche. So oft ſie trocken iſt, muß ſie wieder be— 
goſſen werden; denn nur wenn ſie naß iſt, bleicht ſie, und zwar durch 
die Einwirkung von Sauerſtoff, der ſich unter Einwirkung des 
Sonnenlichtes entwickelt. Beim Begießen der Wäſche achtet man 
darauf, daß die letzten Tropfen aus der Gießkanne nicht auf die 
Wäſche fallen, da es dabei leicht Roſtflecken geben kann. Nach dem 
Bleichen wird die Wäſche in reichlich lauwarmem Waſſer heraus— 
gewaſchen, in klarem Waſſer nach und nach geſchwenkt und ſodann 
gebläut. Sehr ſchön wird die Wäſche, wenn man ſie in reinem, 
fließenden Waſſer ſchwenkt. Das Blauwaſſer darf nur leicht blau 
ſein und muß von Zeit zu Zeit umgerührt werden, damit ſich die 
Farbe nicht zu Boden ſetzt und die Wäſche blaue Flecken bekommt. 
Aus dem gleichen Grunde wird die Wäſche ſtets nur Stück für Stück 
1 Durch das Bläuen bekommt die Wäſche ein weißeres Aus⸗ 
ehen. 

Kann man die Väſche nicht bleichen, jo wird fie nach dem Kochen, 
wenn ſie etwas abgekühlt iſt, nochmals gewaſchen, herausgenommen 
und gebrüht, damit alle Seife herausgezogen wird. Hat man viel 
Wäſche zu brühen, ſo legt man zuerſt nur einen Teil derſelben glatt 
in den reinen Zuber, überſchüttet dieſe mit kochendem Waſſer, legt 
wieder eine Lage Wäſche darauf und fährt ſo fort, bis alle Wäſche 
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überbrüht ijt. Man muß reichlich Brühwaſſer verwenden, da ſonſt 
der Zweck des Brühens nicht erreicht wird. — Hat ein Väſcheſtück 
Roſt⸗ oder Tintenflecken, jo werden dieſe beim Überbrühen entfernt. 
Zu dieſem Zweck benetzt man den Flecken mit kochendem Waſſer, be⸗ 
ſtreicht ihn ſofort mit etwas Sauerkleeſalz, läßt dieſes 5—10 Min. 
wirken und überbrüht dann gleich das Sauerkleeſalz wieder, damit 
der Stoff nicht angegriffen wird. Das Kleeſalz wirkt raſcher, wenn 
man unter die befleckte Stelle ein Stückchen Metall, z. B. einen ver⸗ 
zinnten Löffel oder einen Schlüſſel ſchiebt. — Im Brühwaſſer bleibt 
die Wäſche mehrere Stunden, am beſten über Nacht, ſtehen. Sodann 
wird ſie herausgedrückt, geſchwenkt und gebläut. Hausfrauen, welche 
keine Hilfskräfte zur Verfügung haben, können mit Hilfe eines 
erprobten Waſchpulvers auch ein kürzeres Waſchverfahren anwenden. 
Die am Abend zuvor eingeweichte Wäſche wird am Waſchtag mit 
lauwarmem Waſſer, Waſchpulver und geſchnitzelter, noch beſſer auf— 
gelöſter Seife in den Waſchkeſſel gelegt und die Wäſche unter öfterem 
Umrühren zum Kochen gebracht. Nach etwa 20 Min. Kochzeit bringt 
man die Wäſche in den Zuber und reibt ſie nach dem Verdampfen 
recht ſauber aus der Brühe. Recht ſchmutzige, ſchweißige Wäſche 
muß nochmals gekocht werden, während man nicht ſo ſchmutzige 
Wäſche nun auf die Bleiche legt oder brüht, ſie hierauf ſchwenkt, 
bläut und aufhängt. Dasſelbe Verfahren wendet man an, wenn 
eine Waſchmaſchine zur Verfügung ſteht. Dieſelben haben den 
großen Vorteil, daß das Kochen und Reiben der Wäſche zu gleicher 
Zeit vor ſich geht. Wenn bei Handhabung derſelben pünktlich nach 
Vorſchrift gearbeitet und die Maſchine nach dem Gebrauch gut ge— 
reinigt wird, iſt die Anſchaffung ſehr zu empfehlen. 

Zum Schluß ſei nochmals auf beſondere Vorſicht bei Anwendung 
von Wäſchepulver hingewieſen, deſſen gute Eigenſchaften auch ver— 
hängnisvoll für die Wäſche werden können. Kommen nämlich die 
Wäſcheſtücke mit nicht aufgelöſtem Wäſchepulver in direkte Berüh— 
rung, dann ſetzen ſich die kleinen Klümpchen auf die Stoffaſern und 
können neben der bleichenden Wirkung gleichzeitig auch die Faſern 
zerſtören. Sobald in einem ſonſt noch ſo kräftigen Wäſcheſtück ſich 
kleine Löchlein zeigen, kann man annehmen, daß eine unrichtige An— 
wendung von Wäſchepulver zugrunde liegt. Der natürliche Verbrauch 
der Wäſche zeigt ſtets eine gleichmäßige Abnützung der Stoffäden. 


Tüllvorhänge, leichte Stickereien u. dgl. werden 
beſonders gewaſchen. Man ſchüttelt die Vorhänge nach dem Ab— 
nehmen gut aus, faltet ſie vierfach zuſammen und näht ſie mit 
weichem Garn und großen Stichen übereinander. Sodann drückt 
man ſie in ſo oft zu wechſelndes Waſſer ein, bis ſich aller Staub 
herausgezogen hat. Mit Waſſer, Borax, wenig Salmiak oder Ter— 
pentin und Kernſeife bereitet man im Waſchkeſſel eine Brühe, bringt 
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darin die Vorhänge, die man in ein altes Tuch einſchlagen kann, 
zum Kochen und kocht fie leiſe 15 Min. Im Tuch vorſichtig heraus- 
genommen, läßt man ſie im Waſchgefäß etwas verkühlen, ſucht durch 
vorſichtiges Drücken und Kneten des Gewebes den Schmutz heraus⸗ 
zupreſſen, überbrüht ſie mit reichlich kochendem Waſſer und läßt ſie 
mehrere Stunden darinnen ſtehen. Iſt alle Seife ausgezogen, ſo 
ſchwenkt man die Vorhänge in klarem Waſſer, drückt ſie aus und 
ſtärkt ſie nach Belieben in dünner, gekochter Stärke. Nach dem 
Stärken klopft man das Gewebe zwiſchen den flachen Händen und 
hängt die Vorhänge vorſichtig auf. Steht ein Spannrahmen zur 
Verfügung, dann werden die Vorhänge nach dem Waſchen wenig 
oder gar nicht geſtärkt, pünktlich auf den Rahmen geſpannt, wobei 
man darauf zu achten hat, daß man zuerſt eine Quer- und eine 
Längsſeite aufſteckt. Bei günſtigem Wetter können bei gleicher Länge 
2—3 Paar Vorhänge übereinander geſteckt und getrocknet werden. 
Man rechnet für 1 Paar Vorhänge, wenn ſie geſpannt werden, 60 g 
Stärke und 51 Waſſer. Nach dem Trocknen und Abnehmen werden 
nur noch die Kanten leicht überbügelt. Dieſe Behandlung iſt dem 
Bügeln vorzuziehen; die Anſchaffungskoſten eines Spannrahmens 
werden durch die Zeit- und Kohlenerſparnis und die längere Halt- 
barkeit der Vorhänge in kurzer Zeit erſetzt. 


Die Pauſen, die ſich beim Waſchen der weißen Wäſche ergeben, 
werden mit der Behandlung der farbigen Wäſche ausgenützt. 
Das mit heißem Waſſer verdünnte Kochwaſſer der Weißwäſche wird 
als erſtes Waſchwaſſer für die farbige Wäſche benützt. Zuerſt nimmt 
man die helleren Stücke hinein und wäſcht ſie gleich heraus, damit 
die Farben nicht ineinander fließen. Aus demſelben Grund darf die 
naſſe, bunte Wäſche nicht lange aufeinander liegen, ſondern man 
wäſcht ſie ſo raſch als möglich fertig. Hat man die Wäſche einmal 
durchgewaſchen, ſo gibt man ſie in friſches, warmes Waſſer, wäſcht 
ſie nochmals mit Seife tüchtig durch und ſchwenkt ſie in reichlich 
klarem Waſſer, wenn nötig, zweimal, durch. Stücke, die färben, wer⸗ 
den einzeln gewaſchen. Sind die Farben ſehr empfindlich, ſo gibt 
man in das Schwenkwaſſer etwas Eſſig. 


Bluſen u. dgl. legt man vor dem erſtmaligen Waſchen zuerſt eine 
Stunde in kaltes Eſſigwaſſer, man verhütet dadurch das Ausgehen 
der Farbe. 


Zum Einweichwaſſer der Küchen wäſche, die im übrigen wie 
die weiße Wäſche behandelt wird, gibt man aufgelöſte Schmierſeife 
und Soda. Durch Zuſatz von etwas Petroleum wird der Schmutz 
leicht löslich; nur muß dafür Sorge getragen werden, daß die 
Küchenwäſche dann beſonders gut gekocht und gebrüht wird. Küchen— 
wäſche, ſowie auch Wäſche vom Kleinkind wird nicht gebläut. 
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Die Wollwäſche wird ebenfalls ſortiert und zwar in hell- und 
dunkelfarbige. Jede Sorte muß beſonders gewaſchen werden. Um 
ein Eingehen der Wolle zu verhüten darf Waſch- und Schwenkwaſſer 
nur eine Temperatur von 24—26 C beſitzen. Die Waſchbrühe wird 
auf folgende Weiſe hergerichtet: In etwa 8—9 | lauwarmes Waſſer 
gibt man einen Eßlöffel Borax, 1 Eßlöffel Salmiak und ungefähr 
50 g feingeſchnittene weiße Kernſeife. Für Wäſche mit empfindlichen 
Farben verwendet man Gallſeife, läßt aber Salmiak weg. Sobald 
die Brühe heiß iſt, ſchlägt man ſie mit einem Schneebeſen ſchaumig, 
ſtellt ſie kalt und gibt, wenn die Brühe die vorgeſchriebene Tem— 
peratur erreicht hat, die Wäſche hinein. Beim Waſchen achtet man 
darauf, daß die Wäſcheſtücke nur gedrückt und nicht gerieben werden. 
Iſt die Wäſche ſehr ſchmutzig, dann muß die angegebene Brühe für 
ein zweites Waſchen gleich mitgekocht werden. Nach dem Waſchen wird 
die Wäſche in leichtem Seifenwaſſer geſchwenkt (24—26 C), es ſoll 
Seife zurückbleiben, um der Wolle wieder etwas Fett zuzuführen. 
Hierauf ſchlägt man wollene Bluſen, Golfjacken u. dgl. in reine 
Tücher ein und ſorgt dafür, daß durch Haken, Druckknöpfe u. dgl. 
keine Roſtflecken entſtehen können. Wollhemden u. dgl. werden auf— 
gehängt und getrocknet. Um gelbgewordene Wollſachen wieder eine 
weiße Farbe zu verleihen unterzieht man ſie einer Schwefelbleiche. 
Zu dieſem Zweck kommt das betreffende Stück, von welchem man 
alle Metallteilchen, wie Haken u. dgl., entfernt hat, nach dem 
Schwenken auf einen Holzbügel, deſſen Aufhängehaken mit Papier 
umwickelt wurde. Alsdann hängt man den zu bleichenden Gegen— 
ſtand in einen leeren, alten Kleiderſchrank, auf deſſen Boden ein 
Röſtchen mit einem Teller brennendem Schwefel ſteht. Der Schrank 
wird gut geſchloſſen, damit kein Schwefeldampf entweichen kann. 
Nach einigen Stunden kann das Kleidungsſtück ſchön weiß gebleicht 
dem Schrank entnommen werden. 

Feine ſchwarze Strümpfe werden am beſten in einer Panama— 
oder Efeubrühe (Temperatur 24— 262 C) gewaſchen und nach dem 
Schwenken an den Fußſpitzen aufgehängt und im Schatten getrocknet. 


Zum Trocknen der Wäſche eignet ſich am beſten ein freier Hof 
oder Garten, in dem man die Wäſche nicht zu eng hängen braucht. 
Im Winter und bei ſchlechter Witterung benützt man in der Regel 
den Speicher als Trockenraum. Das Wäſcheſeil wird glatt und ſtraff 
ausgeſpannt und zur Vorſorge trocken abgerieben. Die Wäſche wird 
ſortenweiſe glatt aufgehängt. Zuvor ſchlägt man ſie tüchtig aus, da— 
mit ſich die verzogenen Fäden ſtrecken; das Bügeln wird dadurch be— 
deutend erleichtert. Die Wäſche darf nicht zu dicht aufgehängt werden, 
damit ſie raſch austrocknen kann. Große, glatte Stücke, wie Lein— 
tücher u. dgl. ſchlägt man am Rand 5 cm breit ein, um ein Ein— 
rollen der Webekanten zu vermeiden. Nähte darf man nicht ver— 
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zerren, Taſchentücher und andere glatte Stücke nicht ſchräg hängen. 
Beim Aufhängen von Herrenhemden achte man darauf, daß die oft 
drei⸗ bis vierfache Bruſt gut den Sonnenſtrahlen oder dem Luftzug 
ausgeſetzt wird. Wird die Wäſche ſehr vom Sturm geveitſcht oder 
gefriert ſie, ſo leidet ſie Not und verliert auch ihren natürlichen Halt. 
Im Freien hängt man die Wäſche rechts auf, auf dem Speicher da- 
gegen links. Farbige Wäſche trocknet man im Schatten. Die Klam⸗ 
mern dürfen nicht ſtark auf die Wäſche geſtoßen oder gedrückt werden, 
ſondern man ſchiebt das Wäſcheſtück dagegen, damit die Fäden nicht 
gezerrt werden. Iſt das Wäſcheſeil lange Wegſtrecken geſpannt, ſo 
wird es durch Unterſtellen einer Stütze gehoben, damit die Wäſche 
den Boden nicht ſtreift. Will man die Wäſche gleich bügeln, ſo 
nimmt man ſie „bügeltrocken“, d. h. noch ganz ſchwach feucht ab, an⸗ 
dernfalls läßt man ſie vollſtändig austrocknen, damit ſie beim Liegen 
keine Sporflecken bekommt. Beim Abnehmen wird die Wäſche glatt in 
den Wäſchekorb gelegt; Stücke, die geſtärkt werden ſollen, kommen in 
einen beſonderen Korb. Die Klammern ſammelt man in ein dazu 
beſtimmtes Säckchen. Das Seil läßt man gut austrocknen und rollt 
es ſodann glatt auf den Hapſel. Seile, welche durch jahrelangen 
Gebrauch ſchmutzig geworden ſind, wickelt man auf ein großes, 
breites Brett, bürſtet ſie mit warmem Seifenwaſſer und ſchwenkt 
mit klarem Waſſer ſo lange nach, bis dasſelbe wieder klar abläuft. 
Das Seil bleibt ſo lange auf dem Brett aufgeſpannt, bis es wieder 
trocken iſt. — Holzklammern und Waſchkörbe werden einmal im 
Jahr wie Holzgeſchirr gereinigt. (Siehe Seite 628). 

Die Waſchkörbe nebſt Klammern und Seil, letzteres in ein Tuch 
gewickelt, werden nach jedem Gebrauch pünktlich an ſtaubfreiem Orte 
aufbewahrt. Die ausgebürſteten Zuber und Kübel kommen in den 
Keller, oder ſonſt einen kühlen Raum und zwar umgeſtürzt, damit 
die eiſernen Reife nicht abfallen. Um dieſe vor Roſt zu ſchützen, reibt 
man ſie von Zeit zu Zeit mit etwas Leinöl ein. Der Waſchkeſſel wird 
ausgebürſtet und trocken gerieben: eiſerne Keſſel werden leicht ein— 
gefettet. Den Roſt befreit man von Schlacken und Aſche. 

In eiſernem Waſchkeſſel darf nie Sole oder ſonſtiges ſalzhaltiges 
Badewaſſer erhitzt werden, da dies ein Roſten des Keſſels zur Folge 
hat. 


10. Das Bügeln und Stärlien der Väſche. 


Um der Wäſche ein hübſcheres Ausſehen zu geben und ſie auch 
beim Gebrauche möglichſt lange ſchön zu erhalten wird ſie gebügelt. 
Dieſe Arbeit muß pünktlich ausgeführt werden, denn ſchlecht— 
gebügelte Wäſche wird raſcher ſchmutzig. Durch richtiges Bügeln 
wird nämlich die Wäſche etwas ſteif, ſie bekommt eine leichte Appre⸗ 
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tur, wie man ſagt, und infolgedeſſen kann der Schmutz in den Stoff- 
faſern nicht ſo leicht eindringen. 

Die Wäſche muß beim Bügeln leicht feucht ſein, am beſten iſt es, 
wenn man ſie bügeltrocken abnehmen und ſofort bügeln kann. Iſt 
jedoch die Wäſche vollſtändig ausgetrocknet, fo wird fie einige Stun— 
den vor dem Bügeln durch Einſprengen mit Waſſer befeuchtet. Dieſe 
Arbeit wird auf einem reinen unpolierten Tiſche vorgenommen. Man 
ſieht dabei jedes Wäſcheſtück genau durch und legt beſchädigte Wäſche 
zum Flicken beiſeite. Auch der geringſte Schaden darf nicht überſehen 
werden. Blöde Stellen entdeckt man am leichteſten, wenn man das 
Wäſcheſtück gegen das Licht hält. Zum Einſprengen legt man die 
Wäſche Stück für Stück glatt auf den Tiſch und beſpritzt ſie mit lau⸗ 
warmem Waſſer; dieſes zieht beſſer ein als kaltes. Man nimmt etwas 
Waſſer in die hohle Hand udn läßt es zwiſchen den Fingern langſam 
durchtropfen. Die Wäſche darf nur ganz leicht eingeſpritzt werden, 
da ſich ſonſt Ränder bilden und zum Trockenbügeln mehr Zeit und 
Brennmaterial gebraucht wird. Die eingeſpritzte Wäſche wird dem 
Längefaden nach geſtreckt und dadurch wieder in die richtige Form 
gebracht. Bügeltrockene Wäſche muß ebenfalls geſtreckt werden. So⸗ 
dann ſchlägt man Bündchen, Säume, Spitzen und Stickereien ein, 
legt und rollt es möglichſt glatt und feſt zuſammen. Von kleineren 
Wäſcheſtücken, wie Taſchentüchern, Untertaillen uſw. wickelt man 
mehrere Stücke in eine Rolle. Die Wäſcheröllchen legt man glatt in 
einen ausgelegten Wäſchekorb und läßt dieſe Wäſche mehrere Stun— 
den, am beſten über Nacht ſtehen, damit die Feuchtigkeit gleich⸗ 
mäßig durchzieht. 

Glatte Wäſcheſtücke werden gleich beim Einſprengen geſtreckt, 
pünktlich zuſammengelegt und hierauf in gut eingerichteten Haus— 
haltungen gemangt. Dadurch wird die Wäſche raſch glatt. Das 
Mangen hat außerdem den Vorteil, daß das die Stoffaſern immer— 
hin etwas angreifende Bügeln erſpart wird. Man bügelt ſodann nur 
noch Monogramme und Stickereien auf der linken Seite auf Flanell 
aus und überbügelt das zuſammengelegte Wäſcheſtück. Küchenwäſche 
wird nur gemangt. In Ermangelung einer Mange ſucht man durch 
Beſchweren mit Büchern und dergl. ſchweren Gegenſtänden die zu— 
ſammengelegte, glatte Wäſche für das Bügeln vorzubereiten. 

Bevor man mit dem Bügeln beginnt, werden alle dazu nötigen 
Geräte gut vorgerichtet, damit die Arbeit ohne Aufenthalt vor ſich 
gehen kann. Gut vorgerichtet iſt halb gearbeitet. Zum Bügeln be— 
nützt man einen Tiſch mit unpolierter und ungeſtrichener Platte, der 
nicht zu hoch, aber auch nicht zu nieder ſein darf. Darüber legt man 
glatt den Bügelteppich, der aus Wolle oder Baumwollflanell beſtehen 
kann. Derſelbe wird zum Schutze mit einem möglichſt nahtloſen, 
weißen Bügeltuch aus Leinen und Baumwolle belegt, das mit Ban- 
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dern an den Tiſchfüßen oder eingeſchraubten Oſen befeſtigt wird, 
damit es faltenlos und ſtraff aufliegt. Wenn nötig, ſteckt man es an 
den Ecken unter der Tiſchplatte noch mit Sicherheitsnadeln über— 
einander, damit es nicht Falten werfen kann. Das Bügeltuch ſoll 
nicht grobfädig ſein, da ſich ſonſt die einzelnen Fäden auf feine 
Wäſche abdrücken. 


Beim Bügeln ſelbſt fährt man mit dem zuvor durch Betupfen 
mit dem naſſen Finger auf die Hitze geprüften abgebügelten Eiſen 
langſam, unter ſtarkem Druck dem Längefaden nach über das Wäſche⸗ 
ſtück, bis dasſelbe glatt, trocken und etwas ſteif iſt. Fährt man zu 
raſch hin und her, ſo wird die Wäſche wohl trocken, aber nicht ſteif 
und nicht ganz glatt. Spitzen, Monogramme und Stickereien werden 
auf der linken Seite auf weicher Unterlage aufgedrückt. Weiße 
Wäſche wird ſtets auf der rechten Seite gebügelt. Bänder ſtreicht 
man mit dem Falzbein oder einem Meſſerrücken glatt aus und bügelt 
nach. 

Nach dem Bügeln wird die Wäſche gleichmäßig zuſammengelegt. 
Um die einzelnen Sorten gleich breit falten zu können, benützt man 
häufig als Maß einen Pappdeckel, der die gewünſchte Größe der betr. 
Wäſcheſtücke hat. Man läßt die Wäſche, wenn möglich an der Sonne 
noch vollſtändig austrocknen und ſetzt ſie hierauf pünktlich in den 
Wäſcheſchrank ein. Dabei legt man die friſche Wäſche ſtets zu unterſt, 
damit alle gleichmäßig abgenützt wird. Das Umbinden der einzelnen 
Stöße mit Bändern iſt hübſch aber zeitraubend. 


Um einzelnen Wäſcheſtücken einen beſſeren Halt zu geben, wer- 
den ſie geſtärkt. Stücke, die ſehr ſteif werden ſollen, wie Herren— 
hemden, Kragen, Manſchetten u. dgl. ſtärkt man mit roher Stärke. 
Schürzen, Bluſen, Unterröcke uſw. behandelt man mit gekochter 
Stärke. Sehr feine Bluſen, Tüllſpitzen, Einſätze und ähnliches kann 
man mit aufgelöſter Gelatine ſteifen. 


Für rohe Stärke rechnet man für 5—6 Herrenhemden und 
etwa 20 Kragen 14 Pfd. Reisſtärke, 11 Waſſer und 1 Teelöffel Borax, 
den man in wenig kochendem Waſſer auflöſt. Die Stärke wird in 
einer Schüſſel mit etwas lauwarmem Waſſer glatt verrührt, nach 
5 Min. mit dem übrigen Waſſer verdünnt und mit dem Boraxwaſſer 
vermiſcht. Der rohen Stärke gibt man noch etwas Glyzerin zu, um 
das Bügeln zu erleichtern. Die zu ſtärkenden Wäſcheſtücke drückt man 
nach und nach in die Stärke ein, wringt ſie aus und reibt zwiſchen 
den Händen die Stärke tüchtig ein. Kragen und Manſchetten legt 
man glatt auf ein reines Tuch, rollt dieſes feſt zuſammen und läßt 
die Wäſche bis zum Bügeln mindeſtens 1 Std. liegen. Herrenhemden 
werden nach dem Stärken ſo gerollt, daß Bruſt, Bündchen und Man⸗ 
ſchetten zwiſchen den ungeſtärkten Stoff zu liegen kommen. Das 
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Bügeln der Stärkwäſche erfordert übung und Gewandtheit und muß 
beſonders erlernt werden. 

Für gekochte Stärke rechnet man für ½ Pfd. Stärke etwa 
3—4 1 Waſſer. Zu der mit etwas lauwarmem Waſſer verrührten 
Stärke gibt man raſch unter ſtetem Rühren das ſtark ſprudelnde 
Waſſer und rührt weiter, bis die Stärke ein gleichmäßiges, durd- 
ſcheinendes Ausſehen hat. Man gibt ſodann noch ein Stückchen Wachs 
zu, verrührt dieſes nach dem Auflöſen gut mit der Stärke und läßt 
ſie etwas abkühlen. Die Wäſche ſoll bei Anwendung von gekochter 
Stärke noch vollſtändig naß ſein, damit die kleiſterartige Maſſe beſſer 
in die Stoffaſern eindringen kann. Hat man mehrere große Stücke 
zu ſtärken, ſo verteilt man die Stärke in mehrere Gefäße, damit die 
Wäſcheſtücke alle gleich ſteif werden. Das gleiche iſt zu beobachten, 
wenn man der Stärke Cremefarbe zugegeben hat, da ſonſt die ein⸗ 
zelnen Stücke in der Farbe verſchieden werden. Die geſtärkte Wäſche 
wird zwiſchen den Händen geklopft, aufgehängt, getrocknet und vor 
dem Bügeln eingeſpritzt. 

Bluſen aus Satin u. dgl. ſteift man leicht mit Gelatine. Für 
eine Bluſe loft man 3—4 Blatt Gelatine in etwas kochendem Waſſer 
auf, verdünnt mit 11 Waſſer zieht das feuchte Wäſcheſtück durch und 
behandelt es weiter wie mit Kochſtärke geſtärkte Wäſche. 


11. Das Ausbeſſern der Wäſche. 


Das Ausbeſſern der Wäſche wird jeweils vor dem Bügeln der 
betreffenden Stücke vorgenommen. Je kleiner der Schaden iſt, deſto 
raſcher iſt er natürlich ausgebeſſert und deſto weniger Material 
braucht man dazu. Durch große Flickarbeit verliert außerdem ein 
Wäſcheſtück ſehr am Ausſehen. Abgeſprungene Knöpfe und auf— 
gegangene Nähte ſind Schäden, deren Beſeitigung keine beſondere 
Übung koſtet; dagegen kann ſchönes Stopfen und Flicken als Kunſt 
angeſehen werden, die wie jede andere Kunſt erlernt ſein will. Je 
früher mit dem Erlernen begonnen wird, deſto größer wird natürlich 
die Fertigkeit im Flicken ſein. 

Von der geſchädigten Wäſche trennt man die Stücke, deren Aus— 
beſſerung längere Zeit bedarf und flickt zuerſt die kleinen Schäden, 
damit man nicht ſo lange die Flickwäſche daliegen hat. 

Eine Flickarbeit wird als ſchön bezeichnet, wenn ſie möglichſt 
unſichtbar iſt. Am ſchönſten kann demnach durch Stopfen aus— 
gebeſſert werden, denn dabei werden die beſchädigten oder fehlenden 
Fäden durch Einziehen von neuen erſetzt. Zum Stopfen benützt man 
eine lange, dünne Nadel und leicht gedrehtes, weiches Garn. Die 
Stärke des Stopfgarnes muß der Stärke des Stoffadens angepaßt 
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jein. Die Stopfarbeit wird auf der linken Seite des Wäſchegegen⸗ 
ſtandes ausgeführt. Blöde Stellen werden nach einer Richtung 
gleichmäßig und leicht überſtopft. Bei größeren Schäden zieht man 
zuerſt die Länge⸗, ſodann die Querfäden ein. Beim Umwenden blei⸗ 
ben kleine Garnſchlingen ſtehen, weil in der Wäſche das neue Garn 
eingeht. 

Beim Einſetzen von Stücken verwende man keinen ganz neuen 
Stoff, da dieſer in der Stärke nicht zum alten paßt und auch beim 
Waſchen eingeht. Hat man nur neuen zur Verfügung, ſo muß dieſer 
zuvor gebrüht, farbige Stoffe müſſen eventuell an der Sonne etwas 
gebleicht werden. Die Stücke werden meiſt links eingeſetzt. Die 
ſchadhafte Stelle wird fadengerade herausgeſchnitten. Der Durch⸗ 
meſſer des einzuſetzenden Stückes muß 3—4 cm größer fein. Beim 
Einſetzen achte man darauf, daß der Längefaden des Flicks mit dem 
des Wäſchegegenſtandes gleich läuft. Bei karierten oder geſtreiften 
Stoffen muß Muſter auf Muſter paſſen. Je dünner und abgebrauch— 
ter ein Stoff iſt, deſto leichter muß die Naht ausgeführt werden, da 
durch eine feſte Naht der Stoff leicht zerreißt. Die Ecken werden 
fadengerade ausgeführt. 

Wird ein Leintuch in der Mitte blöde, ſo wird es geſtürzt, d. h. 
man trennt die mittlere Naht vorſichtig auf oder, wenn das Tuch 
nahtlos iſt, ſchneidet man es fadengerade durch, ſäumt es ein und 
näht das Tuch mit den Außenkanten wieder zuſammen. Der gute 
Teil kommt dadurch in die Mitte, während der abgenützte geſchont 
bleibt. 

Beim Stopfen der Strümpfe iſt es ſehr vorteilhaft, kleine 
Schäden mit dem Maſchenſtich auszubeſſern, da dieſe Flickarbeit völlig 
unſichtbar iſt. Mit Maſchenſtich ſtopft man auf der rechten Seite. 
Gitterſtopf wird links ausgeführt und häufig bei größeren Schäden 
angewendet. Sind einzelne Teile, wie Ferſe, Spitze oder Kniee ſehr 
zerriſſen, ſo werden dieſe Teile ein- bezw. angeſtrickt. Nadeln und 
Garn müſſen gut zum Strumpf paſſen. Nach dem Einſtricken werden 
auf der linken Seite alle Fäden pünktlich verwahrt. In gewobene 
Strümpfe werden Stücke mit dem verborgenen Stich eingenäht. Die 
Stücke entnimmt man dem noch guten Teil eines abgetragenen 
Strumpfes. 


12. Die Inſtandhaltung der SHleider. 


Ebenſo wichtig wie die Inſtandhaltung der Wäſche iſt die der 
Kleider. Durch richtige Behandlung behalten dieſelben ihr gutes 
Ausſehen und Neuanſchaffungen bleiben erſpart. 

f Durch die Kleidung wird der Körper vor Staub und ſchädlichen 
Witterungseinflüſſen geſchützt. Im Winter beſteht die Kleidung aus 
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ſchlechten Wärmeleitern, um die Körperwärme auf der normalen 
Höhe zu erhalten. Für Sommerkleider wählt man dagegen leichte, 
helle Stoffe. Die Kleidung ſoll aber nicht nur der Witterung, ſon⸗ 
dern auch dem Alter und den Verhältniſſen angepaßt werden. Man 
kleide ſich nicht zu leicht, aber auch nicht zu warm; denn weiſe Ab— 
härtung iſt der Geſundheit ſehr zuträglich. Kopf und Hals halte man 
kühl, Füße und Unterleib dagegen warm. In der übergangszeit ſei 
man in der Wahl der Kleidung beſonders vorſichtig, da man ſich 
leicht Erkältungen zuzieht, die leicht ſchwere Erkrankungen im Ge- 
folge haben. 


Was die Wahl der Stoffe und die Machart der Kleidung an⸗ 
betrifft, ſo wähle man lieber einen guten, wenn auch teuren Stoff, 
als koſtſpieligen Ausputz. Die Kleidung ſei einfach und praktiſch, ja 
nicht zu modern; denn dies hat häufig Abänderungen der Kleider 
und große Ausgaben zur Folge. 


Beim Tragen ſchone man die Kleidung, gute Kleider trage man 
nie bei der Verrichtung von Küchen- und Hausarbeit, denn dadurch 
werden ſie raſch geringwertig. „Wer die Kleider nicht ehrt, den 
ehren ſie auch nicht“, ſagt uns ein Sprichwort. Nach dem Ablegen 
hängt man ſie zum Auslüften glatt auf, damit ſie nicht zerknittert 
werden. Sodann werden ſie vom Staub befreit. Die geputzten Klei⸗ 
der hängt man über Bügel in einen Schrank, der einen möglichſt 
ſtaubfreien Standort haben ſoll. Für Herrenbeinkleider benützt man 
zum Hängen am beſten einen jog. Hoſenſtrecker, wodurch man das 
viele, übrigens ſchädliche Bügeln erſpart. 


Trotz ſorgfältiger Behandlung der Kleider kommt es vor, daß 
ſie befleckt ſind. Je raſcher die Flecken entfernt werden, deſto leichter 
geht es. Bei der Entfernung der Flecken iſt ſtets folgendes zu be— 
achten: Unter die befleckte Stelle legt man einen 4—6fach zuſammen— 
gefaltetes, reines Tuch zum Aufſaugen der Flüſſigkeit. Zum Reiben 
benützt man möglichſt das gleiche Stoffleckchen und verſucht an einem 
nicht ſichtbaren Stoffteil, ob das Fleckenmittel die Farbe nicht an— 
greift und keine Ränder hinterläßt. Kann nicht feſtgeſtellt werden, 
wodurch der Flecken verurſacht wurde, ſo probiere man zuerſt ihn 
durch kräftiges Reiben mit demſelben Stoffleckchen oder mit lau— 
warmem Waſſer und wenn nötig etwas venezianiſcher Seife zu ent- 
fernen. Dann erſt nehme man Benzin oder ſonſt eine fettlöſende 
Flüſſigkeit. Die betreffende Stelle muß ſtets gerieben werden, bis 
ſie vollſtändig trocken iſt, damit kein Rand zurückbleibt. Iſt die Ur⸗ 
ſache des Fleckens aber bekannt, ſo richte man ſich nach den folgenden 


Ratſchlägen: 


Staubflecken, welche nicht durch Reiben verſchwinden, wer— 
den mit lauwarmem Waſſer entfernt und mit demſelben Stoff trocken 
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gerieben. Wenn nötig, benützt man dazu venezianiſche Seife, die 
auch als Marſeiller Seife bekannt iſt. 

Gras- und Bierflecken entfernt man ebenfalls mit lau⸗ 
warmem Waſſer und venezianiſcher Seife. 

Fettflecken beſeitigt man mit irgendeiner fettlöſenden Flüſ— 
ſigkeit, wie Benzin, abſolutem Spiritus (96 Proz.), Terpentin, Xylol, 
Kölniſchem Waſſer oder dgl. Iſt der Flecken nach der erſten Behand— 
lung nicht verſchwunden, ſo wird das Verfahren wiederholt. 


Wagenſchmierflecken beſtreicht man mit etwas Butter. 
Nach einigen Stunden ſchabt man ſie mit der durch die Fettſäure 
gelöſten Schmiere weg und behandelt die betreffende Stelle mit ge- 
reinigtem Terpentin, bis der Flecken beſeitigt iſt. 


Harzflecken beſeitigt man mit gereinigtem Terpentin. 


Stearinflecken werden zuerſt mit dem Fingernagel leicht 
abgekratzt. Sodann legt man den Stoff zwiſchen Seidenpapier und 
bringt ihn vorſichtig in die Nähe der heißen Herd- oder Ofenplatte. 
Das dadurch verflüſſigte Fett wird dabei vom Papier aufgeſaugt. Nie 
ſollen Stearinflecken durch überbügeln unter Seiden- oder Fließ⸗ 
papier entfernt werden; denn infolge des dabei ausgeübten Druckes 
zieht ſich ein Teil des Fettes in den Stoff ein und der Flecken wird 
ſtets wieder ſichtbar, wenn das Kleidungsſtück ſtaubig iſt. Aus Tuch 
und Filz reibt man Stearinflecken mit Watte weg. 


Tintenflecken behandelt man ſofort mit Zitronenſaft oder 
man legt ſie in Milch und läßt dieſe ſauer werden. Darnach kann 
der Flecken weggewaſchen werden. Friſche Tintenflecken kann man 
auch mit Glyzerin und nach einer Stunde mit lauwarmem Waſſer 
und venezianiſcher Seife herauswaſchen. 

Friſche Kaffee- und Kakaoflecken werden ſofort in 
kaltem Waſſer ausgewaſchen, ältere einige Zeit in Glyzerin gelegt 
und ſodann mit lauwarmem Waſſer ausgewaſchen. 

Friſche Obſtflecken übergießt man in Stoffen, welche 
heißes Waſſer ertragen, mit hohem Strahl mit kochendem Waſſer. 
Altere Flecke werden mit Schwefeldampf entfernt. Der brennende 
Schwefel wird in einen Holz- oder Emaileimer geſtellt (Slumen- 
unterſatz), das befleckte Wäſche- oder Kleidungsſtück darüber ge⸗ 
ſpannt, wobei man nicht vergeſſen darf, die Fleckſtelle immer naß zu 
halten. Um ein Verbrennen des Stoffes zu verhüten, muß zwiſchen 
Stoff und Schwefel ein Zwiſchenraum von etwa 40 om ſein. 


Rotweinflecken werden in Wollſtoffen mit Antichlor be⸗ 
ſtrichen, ſofort mit pulveriſierter Weinſteinſäure beſtreut und zuletzt 
mit wenig warmem Waſſer ausgewaſchen und die betreffende Stelle 
wieder gut trocken gerieben. 


Weißweinflecken werden mit lauwarmem Waſſer entfernt. 
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Blutflecke n legt man ſofort in kaltes Waſſer und reibt ſie, 
wenn nötig, mit venezianiſcher Seife heraus. Nach dem Betupfen 
mit friſchem Waſſer wird die Stelle trocken gerieben. 


6 Flecken von Salmiak, Kalkmilch u. dgl. werden mit 
Zitronen- oder Eſſigſäure beſeitigt, dabei darf man aber das Nach— 
waſchen mit lauwarmem Waſſer und das Trockenreiben nicht ver— 
geſſen. 

Nicht zu ftarfe Schweißflecken werden mit einer Löſung, 
beſtehend aus 3 Teilen Ather, 3 Teilen 96 Spiritus und einem 
Teil Salmiafgeift entfernt. 

Jodflecken müſſen ſofort mit Weingeiſt oder Seifenſpiritus 
vorſichtig herausgerieben werden, wobei das Tuch, womit der Wein— 
geiſt aufgetragen wird, öfters gewendet werden muß. 


Zerknitterte oder durch Regen oder Schneemaſſen verdorbene, 
ſowie ſpieglig gewordene dunkelfarbige Kleidungsſtücke, oder auch 
Herrenkleider, welche befleckt ſind, werden aufgedämpft. Das vorher 
von Staub und Fettflecken befreite Kleidungsſtück wird über ein 
Bügelbrett oder auf einen Bügeltiſch gebreitet. In etwa 5 1 wenig 
lauwarmes Waſſer gibt man ½ Eßlöffel Salmiakgeiſt, oder bei 
empfindlichen Farben 1 Teelöffel Terpentin, taucht ein kräftiges 
Handtuch hinein und legt es leicht ausgedrückt, über den Stoff. Mit 
einem ſehr heißen Bügeleiſen fährt man langſam über das Tuch, 
entfernt letzteres nach dem Überbügeln einer Stoffbahn und bürſtet 
den Stoff noch während des Dämpfens und zwar dem Längsfaden 
nach. Die Wollfaſern werden dadurch gelockert und verleihen dem 
Kleidungsſtück ein beſſeres Ausſehen. Nach dem vollſtändigen Auf— 
dämpfen des betreffenden Kleidungsſtückes wird dasſelbe auf der 
linken Seite vollſtändig trocken gebügelt und zum Nachtrocknen über 
einen Bügel oder Ständer gehängt. 

Oder man kocht eine ſehr ſtarke Panamalauge und gießt ſie nach 
dem Erkalten durch ein Tuch. Alsdann wird die Lauge mit dem 
Schneebeſen ſo lange geſchlagen, bis ſich an der Oberfläche ein dicker 
Schaum gebildet hat. Mit dieſem Schaum werden die ſpiegelig oder 
trüb ausſehenden Kleidungsſtücke kräftig gebürſtet und zum Nach— 
trocknen über einen Bügel gehängt. 

Um dunkelfarbige Kleider, Schürzen u. dgl. auf⸗ 
zufriſchen, bürſtet man fie mit einem Sud aus Cfeublattern, 
den man auf folgende Weiſe herſtellt: Eine große Hand voll Efeu— 
laub wird mit 2—3 1 Waſſer beigeſtellt und einige Stunden gekocht. 
Nach dem Bürſten läßt man die Kleidungsſtücke glatt aufgehängt 
abtrocknen und bügelt ſie noch feucht auf der linken Seite. 

Sind dunkelfarbige Kleider ſehr ſchmutzig geworden, 
dann reinigt man ſie nach einer vorgenommenen Farbprobe mit 
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Panama⸗ oder Efeulauge. Sie werden dazu 14 Std. in die lau⸗ 
warme Brühe (24—26 C) eingeweicht und ſodann durch Drücken 
und Kneten, nicht Reiben, vom Schmutz befreit. Sodann nimmt man 
Bluſenröcke u. dgl. unausgewrungen aus der Brühe, ſchwenkt ſie 
wenn notwendig in friſcher Lauge und hängt ſie am Bund ſorgfältig 
auf. Die abziehende Flüſſigkeit ſammelt ſich nun im Rockſaum und 
ſtreckt durch die Schwere des Waſſers die Stoffaſern, wodurch ein 
Bügeln faſt unnötig wird. Nur der langſam trocknende Rockſaum 
oder Kleidungsſtücke, die man nach dem Schwenken ausgedrückt, in 
große Tücher eingeſchlagen hatte, werden feucht auf der linken Seite 
glatt gebügelt. Die zu verwendende Efeulauge muß aber ſo kräftig 
ſein, daß beim Schlagen mit einem Schneebeſen Schaum entſteht. 
Bei Anwendung von Panamalauge iſt darauf aufmerkſam zu machen 
daß zu warme Brühe (über 26° C) Wollſtoffe entfettet und fie dadurch 
hart werden. Die Panamalauge kann auf verſchiedene Art her— 
geſtellt werden. Soll fie ſchwach fein, ſo überbrüht man eine Sand- 
voll Panamaſpäne mit 4—5 1 Waſſer und läßt fie einige Zeit ziehen. 
Stärker wird die Lauge, wenn man die Späne in das kochende Waſſer 
gibt und 1 bis 144 Std. mitkochen läßt. Um den Spänen möglichſt 
alle Lauge zu entziehen, ſtellt man ſie mit kaltem Waſſer bei und 
kocht fie 2—3 Std. 

Trüb gewordene, weiße und hellfarbige Tuchklei⸗ 
der, Filz, helle Wollſtoffe, ſeidene Bluſen uſw. be⸗ 
handelt man mit Magneſia, die man mit Benzin zu einem dicken 
Brei angerührt hat. Man beſtreicht damit die ſchmutzigen Stellen 
und läßt den Brei darauf vollſtändig trocknen. Sodann wird der 
Stoff gründlich im Freien — Hof oder Garten — gebürſtet, bis alle 
Magneſia entfernt iſt. 

Beſchmutzter Samt wird mit einem Tuch, das man in 
Petroleum oder Terpentin getaucht hat, abgerieben und mit reiner 
Bürſte trocken gebürſtet. Iſt der Samt zerdrückt, ſo feuchtet man ihn 
auf der linken Seite an und bügelt ihn links frei in der Luft trocken. 
Der Stoff muß beim Aufdämpfen glatt ausgeſpannt ſein. Wenn 
nötig, wiederholt man das Verfahren, bis alle Samtfaſern wieder 
aufrecht ſtehen. Baumwollſamt kann in einer Seifenlöſung mit einem 
Zuſatz von 1 Eßl. Petroleum gewaſchen werden, es muß, wenn ein 
Schwenken notwendig erſcheint, dem lauwarmen Waſſer Seife zu⸗ 
geſetzt werden. 


Deckchen, Spitzenkragen, Schleier u. dgl. werden in 
lauwarmem Waſſer, dem man etwas Borax und Salmiak zugegeben 
hat, wenn nötig mit venezianiſcher Seife, vorſichtig gewaſchen und 
klar nachgeſchwenkt. Sollen ſie leicht geſteift werden, ſo löſt man in 
etwas kochendem Waſſer 1—2 Blatt zuvor eingeweichte Gelatine auf, 
verdünnt mit etwa 14 1 kaltem Waſſer und zieht die zu ſteifenden 


— 651 — 


Stücke durch. Sodann werden fie leicht ausgedrückt. Eine Tiſch— 
platte wird ſtraff mit einem Bügelteppich belegt, den man mit einem 
weißen, reinen Tuch bedeckt und darauf ſpannt man Spitzen, Kragen, 
Schleier uſw. mit roſtfreien Stecknadeln zum Trocknen aus. Man 
zieht dabei die Stücke in ihre richtige Form und legt die rechte Seite 
nach unten. Für Stehkragen formt man mit reinen Tüchern einen 
paſſenden Hals. Feine Spitzen werden vor dem Waſchen auf ein 
leichtes, reines Tuch aufgenäht. Vorſtecker, die nicht gut zu trennen 
find, werden in Benzin gewaſchen und zum Trocknen ebenfalls auf— 
geſteckt. Schwarze Spitzen reinigt man in ſtarker Panamalauge, zieht 
ſie nach dem Schwenken durch Spiritus, worauf ſie auf eine Flaſche 
oder ein Wellholz, in ſchraubenförmigen Windungen aufgerollt wer— 
den. Mehrere Lagen Spitzen dürfen aber nicht übereinanderkommen. 

Buntbeſtickte Decken, Sofakiſſenbezüge u. dgl., 
ſowie helle Kleider und empfindliche Bluſen werden vor dem erſt— 
maligen Waſchen, um ein Ausfließen der Farben zu verhindern, 
durch Eſſigwaſſer gezogen. Zum Waſchen verwende man, wenn 
äußerſt möglich, Regen- oder Flußwaſſer, wenn nicht zu haben, wird 
in Brunnenwaſſer der Kalk durch Borax ausgeſchieden. Das Waſch⸗ 
waſſer wird aus Waſſer und geſchnitzelter Gallſeife hergeſtellt und 
bei einer Temperatur von nicht über 28° C verwendet. In Erman- 
gelung von Gallſeife oder aus Sparſamkeitsrückſichten ſtellt man die 
Wäſchbrühe aus 61 Regenwaſſer, 30 g Kern- oder noch beſſer vene— 
zianiſcher Seife und 14 1 Ochſengalle her. Die zu reinigenden Stücke 
werden eins nach dem andern, die helleren zuerſt, raſch und gründlich 
durchgerieben. Sodann wird das Wäſcheſtück gut geſchwenkt, vor— 
ſichtig und feſt ausgewrungen und glatt zwiſchen ein reines Tuch ſo 
eingerollt, daß nicht zwei Farben übereinander liegen. Je raſcher das 
Waſſer wieder aus dem Wäſcheſtück herausgezogen wird, je ſicherer 
darf man mit einem guten Erfolg des Reinigens rechnen. Es iſt 
darum zu empfehlen, das feucht gewordene Einſchlagetuch nochmals 
durch ein trockenes zu erſetzen. In halbfeuchtem Zuſtand werden die 
gewaſchenen Gegenſtände auf der linken Seite, bei geſtickten Decken 
u. dgl. mit einer dicken Flanellunterlage, gebügelt. 


Straußenfedern kann man, wenn ſie aufgegangen ſind, 
vorſichtig durch Streichung der Enden mit einer Schere kräuſeln oder 
man legt ſie auf einer Platte in den nur noch warmen Backofen. 

Beim Wechſel des Sommer- und Winterhalbjahres werden 
jeweils die Sommer- bezw. Winterkleider zweckmäßig verwahrt. Am 
empfehlenswerteſten iſt dazu ein dichter Schrank, der innen mit einem 
Vorhang verſehen iſt. Die Kleider werden vor der Aufbewahrung 
gründlich gevutzt und, wenn nötig, ausgebeſſert. — Um die Motten 
abzuhalten, ſteckt man in die Taſchen Naphtalin oder Kampfer. Die 
Naphtalinkugeln kann man auch in kleine Mullſäckchen nähen und 
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an die Kleider heften. Die Kleider hängt man über Bügel, deren 
Enden man dick mit Papier umhüllt, damit die Kleider glatt hängen. 
Sommerkleider, Bluſen und weiße Unterröcke werden gewaſchen, in 
reine Tücher gerollt und aufbewahrt. 

Gummimäntel u. dgl. Stücke dürfen nicht in kalten Räu⸗ 
men aufbewahrt werden, da ſie dadurch hart und brüchig werden. Iſt 
dies doch vorgekommen, dann reibe man fie mit ſtarkem Salmiak— 
waſſer ab. 

Will man Kleider in Kiſten verwahren, ſo belegt man dieſe mit 
friſchem Zeitungspapier und etwas Kienholz. Die Druckerſchwärze 
und das Harz ſind Schutzmittel gegen Motten. Die Röcke legt man 
möglichſt glatt zuſammen und ſteckt zwiſchen den Bug beim überein⸗ 
anderſchlagen eine Rolle Papier, damit der Stoff nicht zerdrückt wird. 
Seidene Kleidungsſtücke bewahre man ſtets hängend auf. Durch Zu— 
ſammenlegen wird die Seide brüchig. Bemerkt man, daß Motten 
an den Kleidern ſind, ſo bringt man dieſelben in das Freie, klopft ſie 
im Sonnenſchein und bürſtet ſie. Durch das Klopfen der Kleider 
werden die Motteneier zerſtört und fallen ab. Kommen die Eier zum 
Ausſchlüpfen, ſo freſſen die Maden den Stoff durch und dadurch ent— 
ſtehen die Löcher. 

Beſondere Aufmerkſamkeit muß man beim Aufbewahren dem 
Pelzwerk widmen. Die Schachteln werden mit friſch gedrucktem Zei— 
tungspapier ausgelegt und die Pelze ſorgfältig hineingegeben, ſo daß 
die Haare in die richtige Lage kommen. Nachdem man ſie noch mit 
Kampfer belegt und mit Zeitungspapier bedeckt hat, werden die 
Schachteln gut verſchnürt. Es iſt zu empfehlen, im Sommer ein- bis 
zweimal Nachſchau zu halten. 


13. Die Reinigung der Hanoͤſchuhe. 


Die Reinigung hat ſich ganz nach dem Material und der Farbe 
15 richten, welche bei der Herſtellung der Handſchuhe zur Anwendung 
amen. 

Einfache weiße Handſchuhe aus Baumwolle oder Leinengarn 
u. dgl. werden mit lauwarmem Waſſer, wenig Soda und Kernſeife 
ein⸗ bis zweimal gewaſchen, geſchwenkt, wenn nötig gebläut und 
zwiſchen reinen Tüchern getrocknet, wobei man darauf achtet, daß 
etwaige Druckknöpfe gut verwahrt ſind und keine Roſtflecken ver— 
urſachen können. Statt Soda kann man auch 1 Teelöffel Salmiak 
verwenden. 

Weißwollene Handſchuhe werden wie Wollwäſche gereinigt. 
Siehe Seite 641. 

Farbige Handſchuhe werden vor dem erftmaligen Reinigen 
14 Std. in kaltes Eſſigwaſſer gelegt. Beim Waſchen, das in lau⸗ 
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warmem Waſſer und mit Hilfe von Kernſeife, oder bei koſtbaren 
Handſchuhen mit venezianiſcher Seife geſchieht, hat man zu beachten, 
daß ſtets nur ein Paar und zwar gleich fertig gewaſchen wird. Das 
längere Liegen im Waſſer löſt den Farbſtoff auf oder verändert den 
Farbton. Bei empfindlichen Farben gibt man in das Schwenkwaſſer 
etwas Eſſig. Das Trocknen erfolgt ebenfalls eingeſchlagen zwiſchen 
reinen Tüchern. 

Schwarze Handſchuhe wäſcht man in lauwarmer Pana⸗ 
mabrühe und trocknet die Handſchuhe zwiſchen Tüchern. 

Beim Waſchen von weißſeidenen Handſchuhen ijt be- 
ſondere Vorſicht geboten, damit ſie nicht gelb werden. Man waſche 
ſie deshalb ja nicht in heißem, ſondern nur in lauwarmem Waſſer 
mit venezianiſcher Seife. Dem Waſſer gibt man etwas Borax zu. 
Nach dem Schwenken in ebenfalls nur lauwarmem Waſſer trocknet 
man die Handſchuhe zwiſchen Tüchern. 

Weiße Glacéhandſchuhe werden mit Benzin gereinigt 
und zwar darf die Arbeit nur bei Tageslicht vorgenommen werden, 
da Benzin ſehr feuergefährlich iſt. 

Die Handſchuhe werden in einem engen Gefäß mit Benzin be- 
goſſen und ½ Std. gut verſchloſſen in heißes Waſſer geſtellt. Warmes 
Benzin löſt den Schmutz beſſer. Sodann nimmt man das Gefäß aus 
dem Waſſer heraus und ſucht die Handſchuhe durch Drücken und 
Kneten vom anhaftenden Schmutz zu befreien. Iſt dies erreicht, wird 
ein Handſchuh ausgedrückt, wenn das Benzin ſehr ſchmutzig iſt, in 
friſchem geſchwenkt und ſodann über eine Hand gezogen. Zum 
Trockenreiben, das ſehr leicht erfolgen muß, verwendet man ein ſehr 
abgewaſchenes, weiches Taſchentuch. Dem erſten Handſchuh folgt 
der zweite uſw. bis alle trocken gerieben ſind. Nun reibt man ſie 
mit Talkum ein (in Drogerien käuflich), damit das Leder wieder 
etwas Fett erhält, weich und glänzend wird. Vor dem Aufbewahren 
hängt man die Handſchuhe zum Verdunſten des noch im Handſchuh 
befindlichen Benzins in den Durchzug. 

Däniſche Handſchuhe werden wie Glacéhandſchuhe ge 
reinigt, doch dürfen dieſe nicht mit Talkum eingerieben werden. 

Benzin, welches beim Reinigen von weißen und farbigen Hand— 
ſchuhen zurückbleibt, kann nach dem Filtrieren durch wenig Watte 
ſtets wieder zum Reinigen von dunkelfarbigen Handſchuhen ver— 
wendet werden. 

Für weiße wildlederne Handſchuhe miſcht man unter 
1 1 lauwarmes Waſſer 2 Eßlöffel Salmiak und 2 Eßlöffel Stearinöl, 
wäſcht darin die Handſchuhe, ſchwenkt ſie, wenn nötig, in der gleichen 
Miſchung und trocknet ſie im Schatten unter Durchzug. Farbige 
Wildlederhandſchuhe werden in einer dicken, lauwarmen Seifenlöſung 
gewaſchen und in einer ſolchen auch geſchwenkt und links gewendet in 
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temperiertem Raum getrocknet. Während des Trocknens reibt man 
von Zeit zu Zeit das Leder, damit es weich und geſchmeidig wird. 
Wildlederne Handſchuhe kann man nicht ſelbſt auffärben. 


14. Die Inſtanödhaltung der Schuhe. 


Die großen Ausgaben für die Inſtandhaltung und Ergänzung 
der Fußbekleidung zwingen die Hausfrau der Behanlung der Schuhe 
ihre ganz beſondere Aufmerkſamkeit zuzuwenden. Die erſte Be- 
dingung iſt, den Einkauf ſtets nur in zuverläſſigen Geſchäften vor⸗ 
zunehmen, denn der Laie kann ſelten die Güte des Leders beurteilen 
und heutzutage wird häufig minderwertiges Leder verarbeitet. Neue 
Sohlen werden 2—3 Wochen vor dem Gebrauche jo oft mit Leinöl 
eingerieben, bis das Leder kein Ol mehr aufnimmt. Man hat dabei 
darauf zu achten, daß kein Ol auf das Oberleder fließt. Alsdann 
hänge man die Stiefel bis zum Gebrauche auf, damit die Sohlen von 
der Luft umzogen werden. Beſchädigte Schuhe laſſe man ſofort aus⸗ 
beſſern, da durch größere Flickarbeit das ſchöne Ausſehen verloren 
geht. Auch kleine Schäden, wie aufgeplatzte Nähte, ſchiefgeratene Ab⸗ 
ſätze u. dgl. müſſen baldigſt beſeitigt werden. Das Tragen von 
Stiefeln mit ſchiefen Abſätzen iſt eine Schädigung des Fußgelenkes 
und nimmt der Fußbekleidung die gute Form. 

Beſchmutztes Schuhwerk einige Tage ſtehen zu laſſen bis zur Reri- 
nigung macht das Leder riſſig. Naſſes Leder läßt man langſam 
trocknen. Sind Schuhe mit Schneewaſſer getränkt, ſo bürſtet man ſie 
mit lauwarmem Waſſer ab, füllt ſie mit Spreu, oder wenn man öfters 
ſolches Schuhwerk zu behandeln hat, mit weißen getrockneten Bohnen 
und reibt ſie ſo lange ſie noch halb feucht ſind, mit Stiefelfett tüchtig 
ein. Durch das Füllen mit Spreu oder Bohnen wird das Einſchrumpfen 
des Leders verhütet. Das Füllmaterial muß nach Gebrauch getrocknet 
werden. 

Die Pflege der Schuhe richtet ſich nach der Art des Leders. Den 
größten Schaden erleiden die Schuhe dadurch, daß Wichſe, Paſte 
u. dgl. auf ſchlecht gereinigtes Leder aufgetragen wird. 

Stiefel aus Rindsleder oder Boxkalf, alſo derberes Schuhwerk 
wird mit einer guten Wichſe behandelt. Das Glänzen erfolgt mit 
einer weichen, ſogenannten Wichsbürſte, die von Zeit zu Zeit in 
Salmiakwaſſer gereinigt werden muß. Es empfiehlt ſich, gewichſtes 
Schuhwerk alle paar Tage durch Abbürſten mit kaltem Waſſer von 
der alten Wichſe zu befreien und das Leder in halbfeuchtem Zuſtand 
wieder mit Fett zu verſehen. 

Schuhe aus Chevreauleder werden nach dem gründlichen Rei— 
nigen am beſten mit einer farbloſen Paſte eingerieben. Die Paſte 
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wird bei farbigem Leder Stelle für Stelle eingerieben, wobei man 
das Läppchen immer wieder wechſelt. Sollten noch Flecken vorhanden 
ſein, verwendet man Fleckenwaſſer (in jedem guten Schuhgeſchäft 
käuflich). 

Schuhe aus Wildleder reibt man nach der Entfernung des 
Schmutzes mit Rauhpapier (Glaspapier) um das Leder wieder auf- 
zurauen und gleichzeitig die Flecken zu entfernen. Nach dieſer Be⸗ 
handlung erfolgt noch ein Auffriſchen mit einem dazu käuflichen 
Puder oder Stift. 

Schuhe aus Leinen werden nach dem Entfernen des Staubes mit 
einm Putzſtein gereinigt. Man taucht dazu ein Schwämmchen in 
kaltes Waſſer, fährt feſt damit über den Stein und hierauf über den 
Schuh. Dieſer wird, nachdem der Kamerad auch ſo behandelt iſt, mit 
demſelben an der Luft, ja nicht an der Sonne, getrocknet und zuletzt 
mit einer Bürſte abgebürſtet. 

Lacklederſchuhe dürfen nicht mit einer Bürſte, ſondern nur mit 
einem Wolltuche gereinigt werden. Alsdann reibt man ſie mit Lack— 
paſte ein und poliert ſie blank. Werden die Schuhe im Winter in 
einem kalten Raum aufbewahrt, müſſen ſie vor dem Anziehen zur 
Erwärmung einige Zeit in einen warmen Raum gebracht werden. 
Werden ſie kalt angezogen, erhält das Leder Riſſe. 

Gummiſchuhe werden nach dem Trocknen mit einem Tuche vom 
Schmutz befreit. Gewaſchen werden ſie nur, wenn äußerſt notwendig 
und nie am Ofen getrocknet. Altere Gummiſchuhe reibt man von Zeit 
zu Zeit mit wenig Glyzerin ein. Sie dürfen nicht in luftdicht ver— 
ſchloſſenem Behälter aufbewahrt werden. Sind ſie durch unrichtige 
Aufbewahrung hart geworden, reibt man ſie mit Salmiakwaſſer ab. 

Will man gebrauchtes derberes Schuhwerk für längere Zeit auf— 
bewahren, entfernt man vorher die Wichſe durch Abwaſchen, fettet 
die Schuhe ein und hängt ſie an einen luftigen Ort. In verſchloſſenen 
Kiſten werden fie ſchimmelig. 
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ee, er 
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Kaffee zu kochen 
Kaffeecreme 
Kaffeecreme, flüſſig 
Kaffeeis 
Kaffeegebäck, mürbes 
Kaffeeglaſur 
Kaffeekuchen, feiner : 
Kaffeekuchen mit Backpulver 
Kaffeelikör 
Kaffeemerinken 
Kaffeeſchlagrahm 
Kaffeeſtollen 
Kaiſerauflauf 
Kaiſercreme 
ail ſchmarren 

Kai 
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aiſerſtangen 
Kaiſerſuppe 
Kaiſertee 
Kakao 
Kakaolikör 
Kalbfleiſch, braunes 
Kalbfleiſchbrühe 
Kalbfleiſch, eingemacht .. 
Kalbfleiſchklößchen für 

Ragout 
Kalbfleiſchklößchen, feinere. 
Kalbfleiſchvögel 
Kalbfleiſch, geſchnitzeltes 
Kalbsbraten 
Kalbsbraten, polniſch . .. 
Kalbsbruſt, gebacken 
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Kalbsbruſt, gedämpft 


Kalbsbruſt, gefüllt 

Kalbsfrikandeau, gebraten. 

Kalbsfrikandeau mit Stein- 
pilzen 


Kalbsfüße, gebacken 
Kalbsfußſalat 


Kalbsfußſuppe 
Kalbsgekröſe, gedämpft .. 
Kalbsgekröſe, geröſtet 
Kalbshaxen 
Kalbshirnſchnitten 
Kalbskopf, gebacken 


Kalbskopfragout (en tortue) 
Kalbskotelettes 
Kalbskotelettes, gedämpfte. 
Kalbskotelettes, gehackt 
Kalbskotelettes n. Murillo 
Kalbskotelettes nach See- 
mannsart 
Kalbskotelettes, überbacken 
Kalbskotelettes, unpaniert . 
RKalbsnierenbraten . ; 
Kalbsnierenbraten, weſtfäl. 
Kalbsnuß, gebraten 
Kalbsrolle 
Kalbsrolle, kalt 
Kalbsrücken 
Kalbsſchlegel, ganz gebraten 
Kalbsſchnitzel, geſpickt 
Kalbsſchnitzel, unpaniert 
Kalbszunge, gabacken 
Kalbszunge, gekocht 
Kalkwaſſer z. Einlegen d. Eier 
Kalte Ente 
Kalte Fleiſchplatte . 
Kalte Fleiſchpaſtete 
Kalter Hummer 
Kalter Reis 
Kalte Schokoladeſpeiſe 
Kalte Seezungen 88 
Kalte Zwiſchengerichte .. 
Kaninchen 
Kaninchenbraten 
Kapaun, gebraten 
Kapaun, gefüllt u. gebraten 
Kapaun m. Trüffeln gefüllt 
Kapaun oder Poularde 
Kapernbeiguß 
Karamelbeiguß 
Karamelereme 
Karameleis 
Karbonadenfiſch 
Kardinal 
Karotten 
Karotten mit Spargelu . . 
Karotten zu ſteriliſieren . 
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Karpfen, allgemeines 
Karpfen, blau gekocht 
Karpfen, geſpickt 
Karpfen in Sulz 
Karpfen in ſaurem Rahm 
Kartäuſerklöße 
Kartenblättchen 
Kartoffelauflauf 
Kartoffelauflauf mit 
Schinken 
Kartoffelſtollen oder Biskuit 
Kartoffelblättchen, ſaure 
Kartoffelbögen 
Kartoffelborden 
Kartoffelbrei 
Kartoffeleckchen 
Kartoffelhörnchen 
Kartoffeln, gebacken 
Kartoffeln, gedämpft 
Kartoffeln, gefüllt 
Kartoffeln, geröſtet 
Kartoffeln nach 
Herzoginnenart 
Kartoffelkirſchkuchen 
Kartoffelklöße 
Kartoffelklöße, ausgeſtochen 
Kartoffelkugeln 
Kartoffelküchlein mit F Pit 
Kartoffelküchlein 
Kartoffelmilchſuppe 
Kartoffelneſtchen 
Kartoffelpuffer 
Kartoffelpudding 
Kartoffelſalat 
Kartoffelſalat, gerieben. 
Kartoffelſalat m. Gurken 
Kartoffelſockel 
Kartoffelſpritzgebackenes 
Kartoffelſtangen 
Kartoffelſuppe 
Kartoffelſuppe, geriebene. 
Kartoffelſchmarren . 
Kartoffelſchnee 
Kartoffeltorte 
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Kartoffelweckſchnitten .. 
Käſeauflauf 
Käſeauflauf, anderer Arte. 
Käſeblättchen für Suppen 
Käſebrötchen e 
Käſebuſſy . 

Käſedeſſert 

Käſefleiſch 

Käſekeks , 
Käſeklöße 
Käſeklößchenſuppe 
Käſekonfekt 
Käſeküchlein 
Käſekuchen : 
Käſekuchen mit Hefeteig 
Käſemuſcheln 
Käſeeierkuchen 
Käſepaſtetchen 
Käſeplatte 

Käſering 

Käſerollen 

Käſeſchnitten 
Käſeſchnittenſuppe . 
Käſeſchnitzel . 
Käſeſtangen 

Käſeſtrudel 

Käſetörtchen 

Käſe, weißen, herzuſtellen. 
Käſe, weißen, zuzubereiten 
Kaſſeler Rippenſpeer. . 
Kaſſis 
Kaſtanienbrei 

Kaſtanien, gedämpft 
Kaſtanien, glaſiert . 
Kaſtanienkuchen 
Kaſtanienneſtchen 
Kaſtanienpudding 5 
Katharina Bedenktorte 
Kathreiners Malzkaffee 
Kaviarbrötchen 

Kaviar, falſcher 

Keks 
Kerbelrübchen 
Kerbelſuppe 
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Krebsſuppe 


Kirſchen als Beilage .. 


Kirſchen, ſteriliſiert .. 


Kirſchbombe 


Kirſchen in Flaſchen oder 


t 


Klare Reisſuppe 


Knochenbrühe 
Knurrhahn, gedämpft 


Krügen 


Kirſchen in geſchwefelten 


ir 
Kirſchenkompott 
chenkuchen, dicker. .. 
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Kirſchenkuchen mit Guß 
Kirſchenküchlein 
Kirſchenmarmelade . 
Kirſchennudeln 
Kirſchenſtrudel 
Kirſchenpfannkuchen 
Kirſchwaſſerereme 
Kirſchwaſſerereme, flüſſig . 
Kirſchwaſſerglaſur . 
Klare Butter z. Fiſch und 

Gemüſe 


Kleienbrötchen 
Kleine Makkaronipaſtetchen 


Knurrhahn, gekocht 


Kunuſperhörnchen 


Kohlraben, gefüllt. 


Kohlrabengemüſe 


Kohlraben zu ſteriliſieren . 


Kratzete 


Kokosnußmakronen 
Königinſuppe 
Königinſuppe, faljche . 
Königsberger Klops 

Kopfſalat 
Kopfſalat mit Eierzugabe . 
Korinthen brötchen 


Krabbenragout 
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Kraftbrühe : 
Kraftbrühe mit Sardellen- 
brötchen 


Krautauflauf 
Kraut, bayriſch 
Kräuterbeiguß 
Kräuterbeiguß, falter. . . 
Kräuterbutter 
Kräutermayonnaiſe 
Krautköpfchen 
Krautkopf, gefüllt 
Krautkotelettes 
Krautküchlein 
Krautpudding 
Krautſalat 
Krautwickel 
Krebsbutter 
Krebſe 
Krebſe, gekocht 
Krebsragout 
Krebsſuppe 
Kreſſebeiguß 
Kreſſeſalat 
Kriegsgebäck 
Kriegskuchen 
Kriegslebkuchen 
Krickenten, gebraten 
Kronentorte 
Küchenpaſtetchen 
Kuchen, dicker 
Kümmel 
Kümmelkraut 
Kümmelwürſtchen 
Kürbis, ſüße, eingem. 
Kuheuter, gebacken 
Kutteln 
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Lachs, allgemeines. 
Lachsbrötchen 
Lachs, gekocht 
Lachs, geräucherter 

Lachs mit Mayonnaiſe 
Lachsſchinken, geräucherter 
Languſte, gekocht 
Laugenbrezeln 
Lauchertrollen 
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Lauch, gedämpft 
Lauchkartoffeln 
Lauchgemüſe 
Lauchſuppe 
Läutern des Zuckers, das. 
Leber, gebacken 
Leber, gedämpft 
Leber, geröſtet 
Leberkartoffeln 
Leberklöße 
Leberreis 
Leberreisſuppe 
Leber, ſauer 
Leberſchnitten für Wild⸗ 
geflügel 
Leberſuppe 
Leberwürfelſuppe 
Leberwurſt zu braten 
Lebkuchen, dicker 
Lebkuchen, weiße einfache) 
Lebkuchen, weiße 
Leipziger Allerlei 
Lendenbraten 
Lendenbraten, garniert. 
Lendenbraten, gefüllt 
Lendenbraten, getrüffelt 
Lendengulaſch 
Lendenreis 
Lendenſchnitten 
Lendenſchnitten auf dem 
Roſt gebraten 
Lendenſchnitten n. Nelſon 
Limonade von Orangeeſſenz 
Linſengemüſe 
Linſenſuppe 
Linzertorte 
Linzertorte, einfache. 
Löffelbiskuit 
Luiſenpralines 
Luiſenpudding 
Luiſenſchnitten 
Lukullus 
Lungenragout 
Lyoner Eierkuchen .. 
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Madeirabeiguß 
Madeirabeiguß, feiner 
Madeleines 
Magenbitter 
Maibowle 
Maifiſch, gedämpft.. 
Maifiſch, gekocht 
Mailänderbrötchen 
Maiskölbchen 
Makkaroni 
Makkaroni mit Tomaten 
Makkaroniauflauf m. Fiſch 
Makkaronipaſtetchen, kleine 
Makkaronipaſtete 5 
Makkaronipudding.. 
Makrelen, gebacken 
Makrelen, gekocht 5 
Makrelen mit kl. Zwiebeln 
Makrelen m. Wein gedämpft 
Makronen 
Makronen, franzöſiſche .. 
Makronentörtchen 
Makronentorte 
Malakoff (ruſſiſches 
Maltabeiguß 
Malteſer Reis 
Mandelguß auf Zwieback— 
ſchnitten 
Mandelbögen 
Mandelbrot 
Mandelereme 
Mandelhäufchen 
Mandelherzen 
Maonde hippen 
Mandelhörnchen 
Mandelkuchen 
Mandelkranz 
Mandelmerinken 
Mandelpudding 
Mandelſchiffchen 
Mandelſchnitten 
Mandelſchnitten m. Vanille⸗ 
beiguß 
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Mandeltorte 
Mandelzwiebaa 
Mangold 
Mangoldſtiele 
Maraschinocreme 
Maraschinocreme, flüſſig 
Maraschinoeis 
Markklößchenſuppe .. 
Markgräflertorte 
Marmorkuchen 
Marmortorte 
Maronenpilze 
Marzipankranz 
Marzipanmaſſe 
Matjesherinne 
Maultaſchen 
Mähne 
Mayonnaiſebrötchen, feine 
Mayonnaiſe, falſche 
Majorankartoffeln . 
Meerrettich, gekocht : 
Meerrettich mit Apfeln .. 
Meerrettich mit Ei 
Meerrettich, roh 
Mehlerbſenſuppe, gebackene 
Mehlſuppe, gebrannte 
Melone 
Melonen, ſüße 
Merinkenmaſſe, italieniſche 
Merinkenſchalen 
Merinkentorte 
Merlans, gedämpft 
Merlittentörtchen 
Milchkartoffeln 
Milchreis im Ofen gebacken 
Milch ſteriliſieren ; 
Milzſuppe 
Mirabellenkompott .. 
Mirabellenkuchen 
Mirabellen, ſteriliſiert 
Miſchfett 
Mixed⸗Pikles 
Mohnſtritzel 
Mohrenköpfe 
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Depiiacrenie ale detail 
Mokkacreme, welche man 
ſpritzen kann 
Mokkaeſſenz für Creme u. dal. 
Mokkakranz 
Mokkatorte 
Mokkaſchnitte 
Mondaminſpeiſe, alge : 
Morcheln, falſche 
Moſaikbrötchen 
Moskauer Waffen 
Muſſelinebeiguß 
Mürbe Halbmonde . 
Mürbes Kaffeegebäck . 
Mürbe Plätzchen 
Mürbe Waffeln 
Muſcheln mit Brieschen 
Muſcheln mit Hummer 
Müſchelragount 
Mien dre 
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Nauheimer Teefranz . . 
Natronküchlein 
Neſtle mit Nieren 
Neunlotpudding 
Nieren in Neſtle 
Nieren, ſaure 


eee 
r 
MNüdelaufſaun-ftff 
Nudelauflauf (ſüß) 
Nudeldndd ing 
Wide 2 
Nußhrbicheeees 
Nine 
Nüſſe, einzumachen 
O 

Ochſenfleiſch, gebacken 
Ochſenfleiſch, gebacken in 

Pfannkuchenteig. .. 
Ochſenfleiſch, gebacken in 

Zpieben caches 
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144 


Ochſenfleiſch, gekocht ... 
Ochſenfleiſch, gekocht, garn. 
Ochſenfleiſch, geſalz., gekocht 
Ochſenfleiſch nach Haus— 
frauenart 
Ochſenmaulſalat 
Ochſenſchoß, gebraten 
Ochſenſchoß, gedämpft 
Ochſenſchoß in braunem 
Bein sabe tine 
Ochſenſchwanzſuppe 
Ochſenzunge, einzuſalzen . 
Ochſenzunge, friſche, gekocht 
Ochſenzunge, gedämpft.. 
Ochſenzunge, geräuchert 
Ochſenzunge, geſalz., gekocht 
Ofennudeln 
Olſardinen 
Orangenkompott 
Orangenmakronen 
Orangenmarmelade 
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Panadenſuppe 
Pantöffelchen 
Paprikahühner 
Paprikaſchnitzel 
Paraſolpilze, gedämpft .. 
Paſtetchen, ſüße 
Paſtetenteig 
Perlhuhn, gebraten 
Perlhuhn, gedämpft.. 
Petermännchen, gekocht 
Peterſilienbeiguß, einfacher 
Peterſilienbeiguß mit Gi. 
Peterſilienkartoffeln 
Peterſilienſuppe 
Pfälzer Kartoffeln. 
Pfannkuchen 
Pfannkuchen, Berliner .. 
Pfannkuchen, überbacken 
Pfannkuchen, gefüllt .. 
Pfannkuchen, italieniſche 
Pfannkuchen, gefüllte, ſüße 
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Pfeuteln 
Pfifferlinge, ſteriliſiert 
Pfirſichbowle 
Pfirſicheis 
Pfirſiche in Eſſig .. b 
Pfirſiche im Schlafrock . 
Pfirſiche mit Pechverſchluß 
Pfirſiche, ſteriliſiert 225 
Pfirſichkompott 
Pfirſichkuchen 
Pfirſichrahmſchneee . 
Pfitzauf 
Pichelſteiner 
Pilzbeiguß 
Pilze, falſche 
Pilzküchlein 
Pilzragout 
Pilzſuppe. 
Pilztorte 
Piſtazienbrötchen : 
ae . 
Plumpudding 
Plunderringe 
Pökelfleiſch 
Polniſcher Blumenkohl .. 
Polniſcher Kalbsbraten .. 
Polonaiſentorte 
Pommeranzenbrötchen 
Portugieſiſche Suppe 
Poularde 
Poularde, gebraten 
Poularde, gefüllt und ge— 
braten 
Poularde mit Trüffeln ge— 
füllt 
Pralinebombe 
Preißelbeerencreme 
Preißelbeeren einzumachen 
Preißelbeeren, ungefodhte . 
Preißelbeerſchnee ; 
Bertholdtorte 
Prinzentorte 
Prinzeßſtangen 
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Prinzeßtörtchen 
Profitklößchenſuppe 
Profitkugeln 
Pudding, Vorwort 
Pudding mit Biskuit 
Pumpernickelbrötchen . 
eee 
Punſch, kalt 
Punſchring 
Punſchring, gefüllt 
Punſchtorte 
Punſchwürfel 
Puter oder Pute 
Puter als Geflügelrolle . 
Puter, gebraten 
Puter, gefüllt 
Puter mit Trüffeln gefüllt 
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Quittengelee 
Quitten marmelade. 
Quittenpaſte 
Quittenwürſtchen 


R 
Ragout, einfaches, zum 
Füllen v. kl. Paſtetchen . 
Ragout, feines, für Vol-au- 
vent Hohlpaſteten .. 
Ragout, feines, zum Füllen 
von kl. Paſtetchen 
Ragout von Gänſeleber 
Ragout von Hirn z. Füllen 
v. kl. Paſtetchen 
Ragout von Kalbskopf .. 
Ragout von Krabben 
Ragout von Krebs 
Rahmbeiguß 
Rahmbeiguß, geſchlagener. 
Rahmguß für Obftfuchen . 
Rahmkaramellen 
Rahmkartoffeln 
Rahmſchokoladebonbons 
Rahmſtrudel 
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Rahmtörtchen 
Rebhuhn, das 
Rebhühner, gebraten 
Rebhühner, gedämpft ; 
Rebhühner, gefüllt, gebraten 
Reformierter Tee 
Reh, das 
Rehbraten, falſcher 
Rehkotelettes 
Rehkotelettes, paniert . 
Rehkotelettes auf dem Roſt 
Rehleberklöße 
Rehragout 
Rehrücken 
Rehrücken, ſüßer 
Rehſchlegel, gebraten 
Reineclaudenkompott . 
Reineclauden, ſteriliſiert 
Reisauflauf 
Reisberg 
Reisbrei 
Reisbrei, gebrannter .. 
Reisgemüſe anderer Art 
Reisgemüſe, indiſche 
v Zubereitungsart. 
Reisgemüſe m. Steinpilzen 
Reis, geſtürzt, mit Fleiſch— 
brühe 
Reis, kalter 
Reisklößchenſuppe 
Reisklöße 
Reiskranz 
Reisküchlein 
Reis nach Trautmannsdorf 
Reispudding 
Reisſchleimſuppe 
Reisſpeiſe mit Obſt 
Reisſuppe 
Reisſuppe, italieniſche 
Reisſuppe, klare 
Reistörtchen 
Reisweincreme 
Rembrandtkränzchen .. 
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Rettichſalat 
Rettichſalat, gerieben ... 
Salatgemüſe 


Rharbarberkompott 


Rharbarberkuchen 
Rharbarberſaft 
Rharbarber⸗Tartlettchen 
Rharbarber, ungekocht 
Rharbarber, ſteriliſiert 
Rheiniſcher Bund 
Richelieukranz 
Richelieutorte 
Riebeleſuppe 
Rinderbruſt, gedämpft 
Rinderbruſt, gedämpft, an⸗ 
dere Art 
Rinderbruſt, geſalzen und 
geräuchert 
Rindfleiſchragout 
Rinderbraten 
Rindskotelettes (Entre 
cotes) 
Rindskotelettes auf d. Roſt 
gebraten 
Rindsrollen 
Rindsſchnitten nach Tar⸗ 
tarenart 
Riſotto 
Roaſtbeef 
Römiſche Paſtetchen . 
Römiſcher Cispunfdh . 
Rollmops 
Roſenkohl 
Roſinenbrezeln 
Roſinenſtollen 
Roſtbraten, ungariſch .. 
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Tee, reformierter 
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Wiener Schnitzel 
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